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Suroviny

Porce: 4

- listkové tésto 250 g

- cibule 1 ks

- olivovy olej 6 1zice

- rajCata 800 g

- Cesnek 1 strouzek

- oregano 0.5 1zicka

. stl 0.5 1zicka

- mlety pepr 1 1zicka

- vejce 1 ks

- Zloutek 3 ks

- ancovicky (filety) 8 ks

- rajCatova pasta 3 1zice
- petrzel hladkolista 3 Izice
- mletd paprika 1 1zicka
- cayensky pepr 1 Spetka
- Cerné olivy 12 ks

- syr Parmazan 50 g

Doba pripravy: 55 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Italie

Pocet porci: 4

Postup:

Listové tésto rozvalime na pomouceném valu na plat a vylozime jim kolaCovou formu. Na tésto
polozime kruh vystrizeny z papiru na peceni a zasypeme ho fazolemi (aby se tésto pri peceni
nezvedalo). Tésto vloZime do trouby vyhraté na 200 °C a peceme 10 minut.

Cibuli nakrajime na platky a osmazime ji v panvi na oleji jen tak, aby cibule zmékla, ale nezhnédla.
Rajcata narizneme na vrchu do krize, kratce je sparime ve vrouci vodé a pak rajcata oloupeme.
Zbavime je seminek, duzninu nakrdjime na mensi kostiCky a pridame je do panve k cibuli. Pak
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pridame nasekany Cesnek a bylinky, sul a pepr, panev zakryjeme a na mirném plameni varime asi 5
minut. Pak zvySime plamen a jiz bez poklicky varime dalSich 5 minut.

V mise smichdme vejce, Zloutky, nakrajené ancovicky, olej, rajéatovou pastu, petrzelku, mletou
papriku a pepr. VSe dukladné promichdme a pridame do rajcatové smeési v panvi.

Z formy odstranime papir s fazolemi a na tésto nalijeme rajcatovou smés. Rozdélime na ni olivy,
posypeme ji parmazanem a pokapeme 1 1zici olivového oleje.

Teplotu v troubé snizime na 180 °C, vlozime do ni kolac a peceme asi 30 minut, nebo dokud vejce
nejsou upecena a povrch kolace zlatavé hnédy.



