Alsask\'/ Cibu|OV\'l kolag variace Slim

Pfiprava tésta

Suroviny: 0,5kg hladky mouky
2,5dcl vlaznyho mlika
1/2kostky kvasnic ( 2dkg )
Spetka suli
1zicka cukru
1,5dcl oleje (rozpustény maslo nebo jinej tuk na peceni )

chybi vejce? — nejde o chybu! Vejce do tohohle kynutyho tésta nepatii!!!

Postup: Ve vétsi mise smichame mouku se Spetkou soli. Pridame
mliko, kvasnice, cukr a olej. Propracujeme, nez se tésto
prestane lepit na vare¢ku i stény misy. Povrch zaprasime
hladkou moukou, misu prekryjeme utérkou a nechame
kynout. Po vykynuti jesté jednou propracujeme rukama a
nechame jesté jednou kynout. Tésto tim ziska zadouci
nadychanost. Z tésta vyvalime tenkou placku na slany
kolaé a pe€eme patii€né oblozeny v kolacéovy formé v
troubé. Mate doma robota nebo pekarnu? Klidné mu tuhle
dulezitou praci s téstem s divérou svérte :-)

Napln kolace
Suroviny: 10dkg Slaniny angl., uzenyho masa nebo Sunky
20dkg zakysany smetany (créme fraiche)
15dkg strouhanyho sejra (gruyére, gouda, emental)
2-3ks vétsi cibule (nebo podie chuti)
2-3strouzky cCesneku
3ks vejce
Spetky stl, pepf, kofeni (bazalka, oregano apod.)
Postup: Cibuli nakrajenou prouzky podusime s kofenim. Vmichame

nakrajenou slaninu nebo uzené maso €i Sunku, pfidame
zakysanou smetanu (créme fraiche), nastrouhanyho sejra a
spojime se 3 ks vajec, prolisujeme €esnek, dobie
promichame a napln nalijeme do kolacové formy, kterou
jsme si vylozili predem pfipravenym téstem. V predehraty
troubé na 180 °C pec¢eme podile potieby cca 40 az 45 minut.



