Slany kolac¢ se Spenatem

Francouzsky kola€ quiche (vyslovte kys) je stejné univerzalni jako
pizza — a stejné tak dobry. Do korpusu z tésta mlzete pfidat své
oblibené maso nebo zeleninu. Chutna horky i studeny, zkuste

si jej pribalit i na piknik.

@ Priprava: 30 minut

Peceni: 40 minut

Suroviny a postup:
Na tésto:

180 g hladké mouky

1 I1zicka soli

100 g studeného masla

1 Zloutk(

6 Izic studené (nejlépe ledové) vody

Na napln:

Zacnéte pripravou tésta. Z mouky, soli

250 g Cerstvého (nebo mrazeného) Spenatu
2 Izice olivového oleje

1 menSi cibule

2 strouzky Cesneku, nasekané na platky

3 vejce

200 g ricotty

Sul a Cerstvé mlety pepr

100 g goudy (nebo jiného tvrdého syra)

P —
s

a masla vytvorte prsty smés pripominajici
drobenku.

K drobence pridejte vejce a vodu.
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Rychle vypracujte tésto, které zabalte Vychlazené tésto vyvalejte na pomoucené
do potravinoveé folie a vlozte do lednice ploSe na tenkou placku velikosti formy,
minimalné na 30 minut. ve které budete kola¢ péct.

Formu vylozte téstem a jeho povrch Troubu predehfejte na 200 °C. Kola¢ pecte
propichejte vidlickou. Pfed peCenim ho jesté asi 10 minut, potom teplotu trouby snizte
na 15 minut vlozte zpét do lednice. na 180 °C a dopékejte dalSich 10 minut,

nebo dokud neni povrch kolace krasné zlaty.

Je Cas na napln. Listy Cerstvého Spenatu Poté je nahrubo nasekejte (pokud pouzivate
oplachnéte a sparte vrouci vodou. mrazeny Spenat, mate o starost meéné).
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Cibuli nasekejte najemno a spolu s Cesnekem Pridejte Spenat, dobre osolte a opeprete
ji orestujte na olivovém oleji do prihledna. a odlozte stranou.

Vejce proslehejte spolu s ricottou. K vajeCné smési primichejte Spenat
a nastrouhanou goudu.

Touto smési naplnte formu s predpecenym Kolac pecte na 160 °C po dobu 20 - 25 minut.
korpusem a vloZzte ji zpét do trouby.

Tip:
Kolac€ chutna nejlépe hned po vytazeni z trouby, tfeba s listovym salatem. Bajecné si na ném
ale pochutnate i druhy den, v podobé lehkého obéda nebo letni vecere.
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