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Suroviny

Porce: 4

- Maéslo 15 g

. Cervend repa 8 ks

- Trtinovy cukr 1 1zice

- Balzamikovy ocet 1 1zice
- Tymidnové listky 1 1zicka
. Sul dle chuti 1 $petka

- Pepr dle chuti 1 Spetka

- Krehkeé tésto 500 g

- LuCina 90 g

. Cerstva méta 1 hrst

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: VecCere

Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 4

Postup:

Troubu predehrejte na 200 °C. Maslo rozpustte v panvi s neprilnavym povrchem o pruméru asi 19
cm. Pridejte repy a opékejte je asi 2 minuty. Vsypte cukr, pridejte balzamikovy ocet a tymian a smés
dobre osolte a opeprete. Opékejte dalSich 5 minut, aby smés mezi repou zhoustla. Zakryté poklici
nebo alobalem dejte do trouby a pecte 20 minut. Poté vyjmete a nechte lehce zchladnout. Teplotu v
troubé zvyste na 220 °C, tésto rozvinte a priklopte jim tésté panev, presahujici tésto odriznéte. Pecte
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dalSich 20 minut. Nechte 10 minut chladnout, pak priklopte talirem, obratte a nechte kolac
vypadnout na talit. Podavejte s kousky luciny, ozdobené matou.



