Paprikovy kolac
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Suroviny

Porce: 4

. Prasek do peciva 1 ks

- Hladka mouka 350 g

- Nizkotucny tvaroh 125 g
- Mléko 4 1zice

- Vejce 1 ks

- Olej 4 1zice

- Strouhany syr 200 g

- Cibule 2 ks

- Petrzelové nat 1 ks

- Zakysana smetana 200 ml
- Cervend paprika 1 ks

- Zelena paprika 1 ks

. Zluté paprika 1 ks

- Cuketa 1 ks

- Sunkovy saldm 300 g

Doba pripravy: 80 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

V mise smichdme mouku s praskem do peciva, pridame mléko, tvaroh, olej, vejce a vypracujeme ze
smési tésto, které nechame 20 minut odlezet. Oloupeme cibuli, nakrajime ji na kosticky a
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petrzelovou nat jemné nasekame. Zakysanou smetanu smichdme s nasekanou cibuli, nati, pridame
asi 50 g nastrouhaného syra a osolime. Smés promichdme. Papriky oplachneme, vyrizneme semeniky
a nakréajime na kosticky. Cuketu ocistime a nakrajime také na kosticky. Sunkovy saldm nakrajime na
nudlicky. Na pomouceném valu rozvalime odlezelé tésto a preneseme ho na plech, ktery predtim
vylozime papirem na peceni. Na plat tésta nalijeme smés rozmichanou se zakysanou smetanou,
rozetreme a oblozime nakrajenou paprikou, Sunkou a cuketou. Povrch kolacCe déle posypeme
zbytkem syru a dame péct do trouby vyhraté na 180 °C. Pe¢eme dozlatova, asi 30 minut.



