Slany kolac se sunkou, syrem a cherry rajcaty

Pocet porci: 6
Doba pripravy: 40 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Tésto vypracujeme z vychlazenych surovin (200 g hladké mouky, 70 g Veprové sadlo Skvarené, 2 Izice
studené vody, 1 vejce, 1/2 IZi¢ky soli). Zpracujeme v robotu nebo ru¢né. Hotovou nelepivou kouli tésta
nechame hodinu odpodivat v lednici. Poté vynddme a nechame 10 minut ohfat pfi pokojové teploté a poté
rozvalime na tenkou placku. Suroviny jsou na kola¢ovou formu o prdméru cca 27-29 cm. TakZe kolo tésta
rozvalime vétsi nez tento primeér. Tenké tésto opatrné preneseme do formy, zvedneme kolem okraje a
uhladime jeho povrch. Dno propichdme vidlickou a polozime na néj kus peciciho papiru. Na ten vysypeme
pll kila velkych fazoli. Fazole si miZzeme schovat v krabi¢ce nékde v Supliku a pouZivat je na vSechny
kolace s predpecenym korpusem. Dame do trouby vyhraté na 190 °C. PeCeme 15 minut. Po této dobé
sundame fazole s pecicim papirem, a jesté dopecCeme dalSich 5 minut. Vyndame z trouby a nalijeme na
korpus napln. Napln si pfipravime béhem peceni korpusu. Syr nastrouhame, Sunku nakrajime na kosticky
nebo platkovou Sunku na kousky. Cherry rajc¢ata rozkrojime napll a petrZelku nasekdme. Mizeme pridat
medvédi ¢esnek a listovy Spendt. Vejce vyslehdme se soli a pepfem. Pfiddme zakysanou smetanu a opét
vySlehame. Je to celkem snadné, staci pouzit ru¢ni metlicku. Nakonec vmichdme nastrouhany syr, Sunku a
zelené bylinky. Ted pro zménu michdme vareckou, protoze by se syr zachytaval v metlicce. Nalijeme
smés na predpeceny korpus. Nahoru naskladdme poloviny cherry rajc¢at. Pokud vam zbylo par kouskul tésta,
kdyz jste ho tvarovali do formy, vykrojime par kyticek a naskladame také na povrch naplné. PeCceme v
troubé vyhraté na 180 °C pfiblizné 30 minut dozlatova. Nechdme lehce prochladnout a podavame. Chutna
skvéle studeny, vlazny i teply.

Ingredience

- Rajcata-150 g

- Vejce-200g

. Jedlasul-9g

- Petrzelova nat-6 g

- Sadlo-70¢g

- Spenatové listy - 50 g

- Jihoceska zakysana smetana 18 % 180 g - 300 g
- Pitna voda nesycena - 25 g

- Cesnek medvédi 30 g-5 g

- Pepr cerny mlety 20g-1g

- Kromik minigouda ve vosku 300 g - 120 g

- Amalka Sunka nej. jakosti kraj. 100 g - 200 g
- Pohankova mouka hladka 250 g - 200 g
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