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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 12

- napln

- slanina 50 g

- zluta kapie 1 ks

- vareny uzeny jazyk nebo Sunka 150 g
- strouhany syr 150 g

- velka Cervena cibule 1 ks
. Cervena paprika 1 ks

- podle chuti

- sul 1 ks

- mlety pepr 1 ks

- podle potreby

- olej 1 ks

- tésto

- hladka mouka 220 g

- mléko nebo voda 1 1zice

- zZloutek 1 ks

- maslo nebo rostliny tuk 125 g
- zalivka

- mléko 100 ml

- Cesnek 3 strouzek

- vejce 3 ks

- Slehacka 200 ml

- zakysana smetana 100 ml
- nasekana pazitka 1 1zice

Doba pripravy: 120 min
Obtiznost: Snadné

Zpusob pripravy: Peceni


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

Zemé: Francie

Pocet porci: 12

Postup:

Cibuli oloupeme a nakrajime na kolecka. Papriky omyjeme, zbavime jadrinci a nakrajime na
prouzky. Vareny uzeny jazyk nebo sunku nakrajime na kosti¢ky. Slaninu pokrajime na velmi jemné
kousky. Tvrdy syr nastrouhame. Nasekdme pazitku a utreme Cesnek se soli a peprem.

Z mouky, Zloutku, masla a mléka vyvalime tésto, kterym vylozime vymazanou kolaCovou formu o
pruméru 26 cm. Tésto na dné propichdme vidlickou, aby se nenafouklo.

Pripravime napln. Na malém mnozZstvi oleje rozskvarime slaninu a na ni nechame lehce zesklovatét
cibuli. Smés prendame do misky a nechame vychladnout. Potom pridame uzeninu, papriky a syr. Vse
promichame.

Zalivka: RozSlehame vejce, obé smetany, mléko, pridame utreny cesnek a vmichdme sekanou
pazitku.

Formu s téstem vlozime do predehraté trouby a peceme asi 15 minut pri teploté 200 °C. Potom
formu vyjmeme a na korpus vlozime napln, kterou prelijeme zalivkou. Vratime do trouby a peceme
jesté asi 40 - 50 minut, dokud néapli neztuhne a zrazovi.

Slany kola¢ na francouzsky zpusob podavame teply se zeleninovym salatem. Vyborny je i studeny k
vinu nebo pivu.



