Houbovy quiche

Kategorie: Pokrmy
Autor: sarysek

Suroviny

Porce: 6

- Spaldové mouka celozrnna hladka 260 g
- maslo 130 g

- studend voda 30 ml

- vejce 1 ks

. sul 1 Spetka

- Napln

- lesni houby 250 ¢

- Cerstvy syr typu zervé 200 g

- syr parmazanového typu 50 g
- vejce 4 ks

- Cesnek 3 strouzek

- cibule 1 ks

- Cerstvé mlety pepr 1 ks

- muskatovy orisek 1 ks

. stl 1ks

- olej 1 ks

Doba pripravy: 65 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 6

Postup:

Nejdriv si pripravime kiehké tésto. Studené maslo nakrdjime na kosticky a rychlosti blesku


http://www.senzarecepty.cz/recept/pokrmy/

smichdme s moukou, studenou vodou, soli a vejcem. Zbytecné ho v dlanich nezahrivame, aby se
maslo nerozpustilo. Idealni je pouzit kuchynsky robot. Tésto je dobré nechat v lednici aspon pul
hodiny odpocinout, ale 1ze pouzit hned. Natlacime jen do formy poctivé vymazané maslem. Povrch
propichdame vidlickou, vylozime pecicim papirem, na ktery vysypeme fazole nebo néjaké suché
lusténiny a predpeceme 15 minut pri 180 st. C. Fazole pomohou tomu, Ze se tésto nebude nafukovat
a nevytvori se bubliny (fazole pak nechame vystydnout a pouZijeme zase pristé - uz ale ne na vareni).
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Hotovo

Do vétsi panve nalijeme trochu oleje, rozpéalime na stredni teplotu a orestujeme posekanou cibuli s
cesnekem. Mezitim si nakrajime oc¢iSténé houby na kosticky a prihodime do panve. Osolime a
okorenime. Restujeme, dokud houby nezmensi sviij objem. Pak stahneme z plotny. Vejce
rozmixujeme s cerstvym syrem a nalijeme na houby. Povrch posypeme nastrouhanym syrem.
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Hotovo

Vlozime do trouby vyhraté na 180 st. C a peceme dozlatova, cca 25 minut.



