Francouzsky cibulovy kolac s kozim syrem
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Suroviny

Porce: 6

- drobné ¢ervené i bilé cibule 500 g
- olej na vymazani 1 ks

- listové tésto 0.5 baleni

- na vyvaleni tésta hladka mouka 1 ks
- maslo 1 Izice

- olivovy olej 3 1zice

- hnédy cukr 3 1zice

- trocha tymianu 1 ks

. sul podle potreby 1 ks

- Cerstvé mlety pepr 1 ks

- Stava z 1/2 citronu 1 ks

- kozi syr 100 g

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

Pocet porci: 6

Postup:
Neoloupané cibule ddme do hlubsi naddoby a zalijeme horkou vodou tak, aby byly potopené. Nechdme
stat asi 10 minut. KolaCovou formu o praméru 26 cm lehce vymazeme olejem. Listové tésto

rozvalime do kulaté placky tak, abychom jim mohli formu snadno po celé plose vylozit.

Cibule slijeme, oloupeme, vétsi prekrojime na pul nebo na ¢tvrtinky. Na panvi rozehrejeme olej s
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maslem a cibulky na ném na mirném plameni ze vSech stran opékame, dokud neza¢nou hnédnout -
¢im pomaleji, tim 1épe.

Hotové cibule posypeme hnédym cukrem. Michame, dokud cukr nezkaramelizuje. Dochutime
tymianem, soli, peprem a citronovou Stavou. Smés rozlozime na kolaé¢, poklademe prouzky koziho
syra a peceme pri 200 °C asi 20-30 minut. Kola¢ podavame teply nebo studeny.



