Quiche lorraine (Slany kolac podle Mirky
Slavikoveé)

Priprava

Ingredience na tésto, kromeé vody, smichame
v mise a porfadné rukama propracujeme.
Prilijeme troSinku vody, aby tésto bylo krasné
hladké. Vodu pfidavame jen podle potfeby,
aby se tésto nelepilo. Dame do potravinové
félie a nechame v lednici asi 15 minut ulezet.
Mezitim si anglickou slaninu a ¢ervenou cibuli
nakrajime najemno a orestujeme na panvi.
Nechame mirné vychladnout a slijeme tuk.
Tésto si vyndame z lednice a rozvalime si jej
na velky plat, kterym vyloZzime kola¢ovou
formu, kterou jsme si pfedtim vymazali. Na
tésto ve formeé rozprostfeme anglickou slaninu
s cibuli a posypeme nastrouhanym syrem. V
mise si rozSlehame vejce, sul, pepr,
muskatovy ofiSek a smetanu. Touto smési
prelijeme kola¢ a dame do trouby na 180°C
péct asi na 30 minut.

Tip k receptu

Jako napln mazeme zvolit cokoliv, jarni cibulku,
hermelin, nebo pouze zeleninu.

Obtiznost:

Cas pripravy: 40min , Cas vareni: 30min
Celkovy ¢as: 1h 10min , Porce: 4

1490 kalorii , 2 g cukr( ,55 g tukl ,42 g
bilkovin

Autor: Sonia005

Odkaz: https://srecepty.cz/quiche-lorraine-

slany-kolac-podle-mirky-slavikove

Ingredience

e Tésto: 90 g hladké mouky

» 90 g celozrné mouky

o Spetka soli

e voda dle potieby

o Napln: 100 g anglické slaniny
e 1 mensi Cervena cibule

e 100 g ementalu

e 300-400 ml smetany ke Slehani
e sul a pepr dle potfeby

o Spetka muskatového ofisku

e 2vejce

Kategorie

Obycejny den, Francouzska, Celoro¢né,
Finan¢né nenaroc¢né, Jidlo na kazdy den,
Navstéva, Svacinka
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