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Suroviny

Porce: 4

- Listové tésto 250 g

- Népln: 1 ks

- Olivovy olej 1 Izice

- Anglicka slanina 6 platek

- Velké vejce 5 ks

- 12% Smetana 250 ml

- Mléko 150 ml

. Strouhany emental 150 g

- Strouhany muskatovy orisek 1.4 1zicka
. Sul a Pepr 1 $petka

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Francie

Pocet porci: 4

Postup:

Troubu predehrejeme na 180°C. Tésto rozvalime a vylozime jim kold¢ovou formu, vyplachnutou
studenou vodou. Tésto pokryjme pecicim papirem a suchym hrachem a 10 minut predpékdme. Na
oleji osmahneme na nudlicky nakrdjenou slaninu, aby se trochu vypekla. V misce vidlickou
proslehdme vejce, smetanu a mléko, priddme syr, muskatovy oriSek, osolime a opeprime. Priddme
polovinu slaniny a napln vlijeme na predpeceny korpus bez papiru a hrachu. Posypeme zbylou
slaninou. Pe¢eme asi 30 minut, az ndpln zpevni, zacne zlatnout a trochu nabude. Pred vyjmutim z

formy nechame trochu vychladnout.
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