Zeleninové mini quiche

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 50 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Tésto: Z mouky a studeného masla nakrajeného na kousky pfipravime za pouziti elektrického mixéru
tésto. Jakmile se suroviny spoji v hrudkovitou smes, osolime a pfidame zakysanou smetanu. Michame,
dokud neziskame hladké tésto. Pokud je to nutné, zpracujeme tésto rukama. Hotové tésto si polozime na
val vysypany moukou a vyvalime na tenky plat. Vykrojime 24 kolecek o priiméru cca 9 cm. Kolecka
vlozime do formy na muffiny a jemné vmackneme dovnitf. Napln: Jarni cibulku nakrajime na tenké
prouzky a smichame s tundkem a strouhanym ementalem. Takto pfipravenou smés viozime do
pripravenych kosickl z tésta. Smichame vejce, smetanu a Podravka prisadu Stredomorskou. Smés
klademe jako posledni vrstvu na napln. Nakonec posypeme strouhanym parmezanem. Plech vlozime do
trouby predehraté na 200 °C a peCeme cca 25 minut.

Ingredience

- Vejce-50g

. Jedlasul-25g

- Cibulka jarni- 80 g

- Parmazan 100 g-30¢g

- JihocCeska smetana ke slehani 33% 250 ml - 200 g

- Jihoceska zakysana smetana 18 % 180 g-20 g

- Tunak v olivovém oleji 3x80 g SUN & SEA - 160 g

- Jizerka prirozené bezlepkova smés univerzalni (zelena) 1000 g - 270 g
- Krajanka maslo 250 g- 130 g

- Podravka Natur prisada do jidel Stredomorska 100 g-5g
- Emental - 80 g

VYTVORENO PROSTREDNICTVIM

CELIATICA.CZ

VAS SEZNAM ONLINE




