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Suroviny

Porce: 6

- zitnd mouka 150 g

- hladkd mouka 100 g

- olivovy olej 2 1zice

- drozdi 10 g

. sul 1 Spetka

- Na dohotoveni

- slanina 200 g

- créme fraiche s bylinkami 125 g
. pazitka 1 svazek

Doba pripravy: 100 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Francie

Pocet porci: 6

Postup:

1. Obé mouky sesypeme na jednu hromadu, ve stfedu homole vytvorime dilek, kam dame
rozdrobené kvasnice promichané se 100 ml vlazné vody a trochou mouky, tésto prekryjeme cistou
utérkou a nechame 15-20 minut vzejit kvasek

2. Pridéme olej, 1/2 1zicky soli a 3-4 1zice vlazné vody, na pomoucené pracovni plose uhnéteme
hladké tésto, které nechame 40 minut odpoc¢inout pét zakryté utérkou

3. Slaninu nakrajime na malé kosticky nebo hranolky, Salotky oloupeme a nakrajime na tenké
krouzky nebo kolecka, slaninu osmahneme dokrupava na suché panvi bez tuku, Salotky na stejné
panvi po slaniné jemné osmahneme, oboje spolu promichame, slaninovou smés nechame
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prochladnout

4. Predehrejeme troubu na 240 °C (horkovzdusnou na 220 °)

5. Tésto zpracujeme, rozdélime na 6 dilu a na pomoucené pracovni plose vyvalime bud jeden velky
oval, ktery nakrajime na obdélniky, nebo hned vyvalime 6 ks tenkych ovéalnych kolacu, ty prendame
na plech vyloZeny papirem na peceni

6. Créme fraiche s bylinkami rozetfeme po povrchu kolacu a rozlozime slaninovou smés

7. Peceme 15-20 minut, pak kolace vytahneme a hojné posypeme pazitkou.

Doporuceni:
Créme fraiche se muze nahradit prolisovanym Cesnekem rozmichanym v troSe olivového oleje a
kapky vody, kolace tak ziskaji dalsi chutovy rozmeér.

Poznamka:
Creme fraiche lze koupit, nebo si ho vyrobit doma, recept zde: Créme fraiche.



