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Suroviny

Porce: 8

- hladkd mouka 250 g

. sul 1 Spetka

- maslo 125 g

. smetana 2 1Zice

- malé Zzampiony (napln) 500 g

- maslo (napln) 2 1zice

. sul (napln) 1 Spetka

- mlety ¢erny pepr (napln) 1 Spetka
- mald rajcatka (napln) 100 g

- syr emental (napln) 100 g

- rokfor (napln) 125 g

- vejce (napln) 3 ks

- zakysana smetana (napln) 150 g

Doba pripravy: 50 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 8

Postup:

Mouku se Spetkou soli prosijeme na val, priddme zméklé maslo nakrdjené na kousky a smetanu. Ze
vSech prisad vypracujeme hladké tésto, které rozvalime na kulaty plat silny asi 5 mm. Formu o
pruméru 26 cm vymazeme tukem, vlozime do ni tésto a po obvodu vytdhneme vyssi okraj. Tésto
propichdame vidlickou a nechdme 30 minut odpocinout.


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

Mezi tim si pripravime napln. Ocistime zampiony a nakrdjime je na platky. V panvi rozpustime maslo
a Zzampiony asi 4 minuty restujeme. Osolime je, opeprime a nechdme trochu zchladnout. Rajc¢atka
omyjeme a rozpulime. Ementél nastrouhdme nahrubo, rokf=or rozdrobime a oba syry dame do misy.
Pridame vejce a zakysanou smetanu, opeprime a dikladné promichame.

Troubu predehrejeme na 200°C, vlozime do ni formu a tésto asi 6 minut predpékame. Na
predpeceny kola¢ rovnomérné rozdélime orestované zampiony mala rajcatka a vse zalijeme syrovou
smési. Teplotu snizime na 170°C a dopékame dalSich asi 40 minut dozlatova. Pred podavanim
ozdobime bylinkami. Kola¢ chutna teply, ale i studeny, napriklad k aperitivu.

Poznamka:

1 lousek asi 2250 k]J/537 kcal



