Lotrinsky syrovy quiche

Suroviny na cesto:

% kocky drozdia FALA

200 g polohrubej muky

100 ml mlieka

125 g tvarohu

125 g masla, 1 vajicko, 1 lyzica krystalového cukru a soli

Suroviny na napln:

200 g anglickej slaniny
200 g syra Eidam

100 ml smotany na Slahanie
2 vajicka

100 g Cervenej cibule
mletd paprika

mleté farebné korenie
rasca

sol

Cerstvy tymian

Postup:

Vo vlaznom mlieku rozmieSame drozdie, cukor a nechame vzist
kvasok. Preosejeme muku, osolime a vlejeme vajicko s
rozpustenym maslom. Prilejeme kvasok a tvaroh a vymieSame na
polotuhé cesto, ktoré nechdme vykysnat asi 20 mindt.

Kruhovli kolacovl formu vymastime maslom a rdru zohrejeme na
180 °C.

Cesto rozvalkame na placku, upravime velkost podla formy.
Poukladame nan zmes slaniny, syra, cibule, korenia a nechéame
nakysnut asi 20 mindt.

Potom zalejeme kolacC vajickom so smotanou. Zo zvySku cesta
vytvarujeme na povrchu kolaca ozdobni mriezku a kolacC pecieme
v rare asi polhodinu, az kym cely nema farbu zlata.


https://pecenienasbavi.sk/recepty/slane/lotrinsky-syrovy-quiche/

Jednoducha obmena pre vegetarianov: cesto mOzeme oblozit
zmesou duseného Spenatu, cibule a syra.




