Kruti quiche
Kategorie: Chutovky
Autor: Bmilinka1991

Suroviny

Porce: 7

- Listové tésto 400 g

- Smetana 3 dl

- Krati maso ( z prsou nebo horni stehno ) 260 g
- Vejce 5 ks

- Zakysana smetana 2 dl

- Uzena krkovice ( platky ) 140 g

- Nastrouhany tvrdy syr 100 g

- Velka cibule 1 ks

- Nakladana kukurice bez nalevu 6 1zice

- Nakladané berani rohy nebo feferonky 4 1zice
- Maslo 1 lzice

- Olej 1 lzice

- Mlety pepf, sul - dle chuti 2 $petka

- Hladka mouka na val 1 ks

- Listové tésto 400 g

- Smetana 3 dl

. Kruti maso ( z prsou nebo horni stehno ) 260 g
- Vejce 5 ks

- Zakysana smetana 2 dl

- Uzend krkovice ( platky ) 140 g

- Nastrouhany tvrdy syr 100 g

- Velka cibule 1 ks

- Nakladané kukurice bez nalevu 6 1zice

- Nakladané berani rohy nebo feferonky 4 1zice
. Maslo 1 lzice

- Olej 1 Izice

. Mlety pepf, sul - dle chuti 2 $petka

- Hladka mouka na val 1 ks

Doba pripravy: 70 min


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

Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 7

Postup:

Oloupanou cibuli nakrajime na tenka kolecka a zesklovatime je na oleji s maslem. Pridame na
nudlicky nakrajené kruti maso, osolime, opeprime, orestujeme 5 minut a smés nechame vychladnout.
Tésto rozvalime na pomouceném valu na kulaty plat vétsi, nez je kolaCova forma o pruméru 26 cm.
Vylozime jim dno i boky formy, na tésto rozlozime platky krkovice, posypeme je pripravenou smési
promichanou s kukurici a navrch rozlozime nakrajené berani rohy bez seminek. Vse zalijeme vejci
rozSlehanymi s obéma smetanami a polovinou syru a peceme 8 minut pri 200°C. Pak teplotu
zmirnime na 180°C a kola¢ dopeceme jesté 18 minut dozlatova. Na zavér ho posypeme zbylym syrem
a nechame ho 5 minut v rozpdalené troubé rozehrat. Quiche je vyborny teply i studeny.



