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Suroviny

Porce: 16

- Kolecka

- tésto listové 1 ks

- vejce 1 ks

- trochu seminka sezamova 1 ks
- Napln

- slanina anglickéd 100 g

- cibule 1 ks

- olej na smazeni 1 ks

- koreni provensalské 1 Spetka
- pastika 200 g

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 16

Postup:

Listové tésto rozvalime na pomouceném vale na 2 cm silny plat. Za pomoci kulatého tvoritka z tésta
vykrdjime mensi koleCka, kterd prendame na plech vylozeny pecicim papirem.

Na plechu kolecka potreme naslehanym vejcem a posypeme sezamovymi seminky.

Upeceme v predem vyhraté troubé dozlatova. Pri peceni kolecka vybéhnou.

Po upeceni je vynddme a nechame zchladnout. Potom je ostrym nozem rozkrojime v poloviné a
spojime pastikovou naplni.

Pripravime si napln: cibuli oloupeme a nasekdme najemno. V panvi na rozehratém oleji ji osmazime
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dozlatova, pridame pokrajenou anglickou slaninu a ochutime provensalskym korenim. Hotovou smés
nechame zchladnout, nakonec umeleme dohladka a smichame s oblibenou pastikou.
Hotové dortiCcky mizeme podavat zdobené zeleninou.

Poznamka:

Pastikova napln je vybornd, ale pokud si na pastice nepochutnas, pouzij treba nivu naslehanou s
lu¢inou a nékolika kapkami smetany. Vynikajici je také tunakovy krém pripraveny z tunaka v oleji,
kterého rozmichas v tvarohu.



