Quiche styroch chuti

Potrebujeme

- 280 g hladkej muky
+ na poprdasenie

- 165 g studeného
masla, nakrdjaného na
kasky

- 3 - 4 menSie cibule,
nakrajané na tenké
polkolieska

- 2 velké vaijcia

- 250 ml smotany na
Slahanie

- Karicka eidam platky
klasik 45 %, 100 g

- Karicka smotanova
natierka, 120 g

- sol' a korenie

- ceshak

- 3 - 4 Sampinény

- Cerstvy Spenat

- cherry paradajky

- 120 g slaniny

- olej

Postup

Z muky, 140 g masla a 1/4 lyzicky soli urobte mrvenicku.
Vlejte 8 lyzic studenej vody a vymieste cesto. Vytvarujte
z neho gul'u a dajte na 30 minuat chladit.

Rdru zahrejte na 200 °C. Na l'ahko pomucenej ploche
vyvalkajte z cesta kruh o nieco vacsi nez 25-
centimetrova kolacova forma. Preneste ho do formy a
zatlacCte k okrajom tak, aby vznikla ,,miska“. Dno cesta
zl'ahka popichajte vidlickou, vylozte papierom na pecenie
a zatazte fazulami. PeCte 20 minat, potom odstrante
papier aj fazule.

Na zvySnom masle v malom hrnci 20 minut (za
obCasného premieSavania na strednom plameni)
zahrievajte cibul'u, kym zmakne. Nasledne stiahnite z
ohna. Na panvicke s trochou oleja zlahka orestujte zvIast
Sampindny, zvlast Spenat s jednym strucikom cesnaku

a nakoniec zvlast slaninu (bez oleja).

V mise vySlahajte vajcia, pridajte smotanu, strucik
cesnaku, Karicka natierku a na kocky nakrdjané Karicka
eidam platky klasik. Osolte, okorente. Na cesto naneste
cibul'u a potom na pomyselné Stvrtiny zvlast polozte
Spenat, slaninu, Sampindény a na polovice nakrajané
paradajky. PecCte 20 - 25 minut. Kolac je upeceny, ked'
ndz po vpichnuti do stredu ostane Cisty. Nechajte vo
forme vychladit a podavajte.

Tento recept nam posiela:

naroc¢nost:

¢as:

porcie:

Karicka tim

stredna
2 hodiny
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