Slany pita kolac s rajcaty

Priprava

Z mouky, prasku do peciva, soli, olivového
oleje, masla, vajicka, nastrouhaného syra a
smetany vytvofime kfehké tésto. Nechame je
asi 30 minut na chladném misté. RajCata
oCistime od seminek a nakrajime na platky.V
SirS§i panvi na olivovém oleji kratce orestujeme
na kosti¢ky nakrajené papriky, pfidame
rajCata, Podravku, nasekany ¢esnek, bazalku
a cukr.VSe dohromady podusime na mirném
ohni, dokud se nevypafi §tava ze zeleniny, a
nechame vychladnout. Tésto rozvalime na
tloustku asi pll centimetru, ¢ast tésta
poloZime na olejem vymazany plech o
velikosti 15 x 20 cm. Vlozime do pfedehraté
trouby na 210 °C a peCeme asi 10 minut.
Zpola upecené tésto vyndame, pomazeme
naplni z rajCat a navrch pridame syr. Ze
zbylého tésta nakrajime prouzky a vytvofime
mFizku. Pitu peCeme jesté asi 20 minut v
troubé zahfaté na 180 °C. Poté ji nechame
vychladnout, nakrajime a podavame. Napln:
Nakrajené prouzky tésta potfeme rozetfenym
vejcem, posypeme sezamem a polozime jako
mFiZku na raj¢ata a peCeme. Z pfipraveného
tésta a naplné mizeme pfipravit také nékolik
mensich slanych kolacku.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 1h Omin , Cas vareni: 1h 20min
Celkovy €as: 2h 20min , Porce: 8

2550 kalorii ,48 g cukri ,105 g tuk( ,64 g
bilkovin

Autor: Svetlana

Odkaz: https://srecepty.cz/slany-pita-kolac-s-
rajcaty

Ingredience

e Na tésto: 300 g hrubé mouky

e 1 IziCka kypficiho prasku do peciva
e 3 lzice olivového oleje

o 1/2 1ZiCky soli

e 30 g nastrouhaného parmazanu
e 80 g masla

e 1vejce

o 2 lziCky zakysané smetany

« Napln: 1,2 kg Cerstvych rajCat

e 50 ml olivového oleje

e 1-2 strouzky ¢esneku

e 1 IZice sekané bazalky

e 300 g Cerstvé papriky

e 1 lzice cukru

e 130 g syru riccota

1 IZice Vegety

Kategorie

Ceska, Vegetarianska, Celoroéng, Finanéné
nenarocné, Zelenina, Néco extra, Navstéva,
Svacinka
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