Quiche se slaninou, cibuli a tymianem
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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 6

. ZAKLADNI TESTO

- Hladkd mouka 300 g

. Sual 1 1zicka

- Studené mléko 150 g

- Vejce 1 ks

- Studené mléko 3 lzice

- NAPLN

- Olivovy olej 1 1zice

- Cibule 1 ks

- Slanina 200 g

. Cerstvé tymidnové listky 1 1zice
- Vejce 3 ks

- Smetana na vareni 80 ml
. Mléko 60 ml

. Cedar 25 g

. Sul dle chuti 1 Spetka

- Pepr dle chuti 1 Spetka

Doba pripravy: 90 min
ObtizZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Vecere

Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 6


http://www.senzarecepty.cz/recept/moucniky/

Postup:

Do velké misy prosiju mouku se soli a pridam maslo. Tésto zpracovavam prsty tak dlouho, az
pripomina drobenku. Rychle pridam a zapracuju vejce a mléko. Nehnétu moc dlouho, aby tésto
nebylo tuhé. Nakonec z néj vytvaruju kouli, zabalim ji do potravinarské folie a nechdm aspon 30
minut odpocivat v lednici. Pak ho vyvalim mezi dvéma pecicimi papiry na placku 4 mm silnou.
Troubu predehreju na 200 °C. Kulatou formu na quiche o priméru 22 cm lehce vymazu nebo vylozim
pecicim papirem. Rozvalené tésto prenesu na valecku do formy a prsty peclivé vymackdm do okraju.
Tésto rovnomérné propicham vidlickou, vylozim pecicim papirem a zatizim fazolemi, aby se pri
peceni nevzdouvalo. Pecu 15 minut, pak sundam pecici papir s fazolemi a pecu dalsich 10-15 minut,
az je kolac krasné zlatavy. Vyndam ho z trouby a dam ho zatim stranou.

Teplotu v troubé snizim na 180 °C a pripravim si népln. Na panvi si rozehreju olej, pridam cibuli a
slaninu a opékam za obCasného zamichéni asi 10 minut dozlatova. Panev sundéam z plotny,
primichdm tymién a necham zatim stat. V mise proSleham vejce, smetanu, mléko, syr, sul a pepr.
Cibuli se slaninou a tymidnem rovnomérné rozprostiu na kola¢, zaliju syrovou smeési a pecu 25-30
minut, az je ndpln zlatava a pevna. Pred podavanim necham kolac¢ jesté 10 minut odpocinout.



