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Suroviny

Porce: 4

- Olivovy olej 1 Izice

- Cibule 3 ks

- Vejce 4 ks

- Smetana na vareni 125 ml

. Sul dle chuti 3 $petka

- Pepr dle chuti 2 Spetka

- Tundk ve vlastni stavé 1 plechovka
- Rukola (+ k podavani) 2 hrst

- Listové tésto 250 g

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Vecere

Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 4

Postup:

Troubu predehrejte na 200°C. Olivovy olej rozpalte v panvi s neprilnavym povrchem, pridejte cibuli a
opékejte ji dozlatova asi 6 minut. Ve vétsi misce naslehejte vejce se smetanou, soli a peprem.

Listové tésto rozvalejte a vylozte jim kulatou formu s odnimatelnym dnem. Presahujci konce
odriznéte a dno propichejte vidlickou. Tunaka nechte okapat a rozdélte ho na kousky. Spolu s
opecenou cibuli a rukolou ho rozlozte na tésto. Opatrné prelijte vajickovou smési a pecte asi 20
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minut, nebo dokud neni kola¢ hotovy. Podavejte ozdobené rukolou.



