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Suroviny

Porce: 4

- brambory 400 g

- brokolice 200 g

. paprika Cervena 1 ks

- tésto listové 250 g

- vejce 4 ks

- smetana ke Slehani 200 ml
- smetana zakysana 200 ml
- syr strouhany 100 g

- maslo na vymazani 1 ks

. sul 1 Spetka

- pepr 1 Spetka

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Brambory omyjeme a v dostatecném mnozstvi osolené vody uvarime do polomékka. Scedime je a
nechame trochu zchladnout. Pak je oloupeme a prekrojime na pulky.

Brokolici peclivé ocistime a rozebereme na drobné razicky. Sparime ji vrouci vodou a na sitku
nechame okapat. Papriku ocistime, zbavime jadérek a pokrajime na stredné velké ctverecky.
Listové tésto rozvalime na tenky plat a opatrné jim vylozime peclivé vymazanou kolacovou formu.
Nahoru rozlozime brambory, brokolici a papriku. Kola¢ vlozime do predem vyhraté trouby a pri 200
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°C zapékame 10 minut.
Vejce rozslehame se smetanou a zakysanou smetanou. Napln osolime, opeprime a rovhomérné

rozlijeme do pripravené formy.
Kola¢ posypeme syrem a vratime do trouby. Pri 170 °C ho dopékame asi 40 minut. Pokud si potrpis

na maso, muzes$ do kolace pridat na kosticky pokrajenou Sunku.



