Slany cibulovy kolac bez lepku

Pocet porci: 8
Doba pripravy: 35
Bez lepku

Postup pripravy

Univerzalni mé&s smichadme se soli (1 CL). Maslo nakrajime na malé kousky a vpracujeme do né&j Univerzalni
smés. Pridame vodu a vypracujeme nelepivé tésto. Hotové tésto dame na pll hodiny vychladit do lednicky.
Cibuli (6 ks) nakrajime (podle chuti nadrobno nebo na mésicky). Slaninu (blo¢ek) pokrajime na kosti¢ky a
déame na rozpalenou panev. Jakmile slanina pusti tuk, pridéame cibuli a opékame dozlatova. Panev i s
opecenou slaninou a cibuli nechame zchladnout. Poté zalijeme smetanou, pfidame syr, 2 vejce a trosku
soli. Soli pfidavame je malo - naplni bude slana diky slaniné a syru. Troubu rozhrfejeme na 180 °C. Tésto
vyndame z chladnicky. Bezlepkové tésto v lednici rychle tvrdne, stali jej vSak propracovat teplyma rukama
- rychle zmékne a |épe se s nim pracuje. Tésto rozdélime na 8 dilll a z kaZzdého vyvalime cca 0,5 mm silny
plat. Platy nesmi byt moc tenké, jinak se s nimi Spatné pracuje a tésto se trha. Formickou (napf. na
tartaletku s primérem kolem 10 cm) vykrojime do tésta jeji tvar a tésto do ni rovnou preklopime. Prsty
tésto ve formicce utlacime tak, aby byly okraje vysoké. Tésto na dné formicky propichdme vidli¢kou.
Jakmile napInime téstem vsechny formicky, prekryjeme kazdou formicku pecicim papirem a do kazdé
nasypeme syrové fazole. Fazole zajisti, aby se tésto na dne nevyfouklo. Pe¢eme 20 minut, poté papir spolu
s fazolemi odendame, pridame teplotu na 200 °C a pe¢eme dozlatova (asi 5-10 minut). Upecené korpusy
vytahneme, naplnime cibulovou smési tak, aby byl korpus zaplnény, ale nezakryval okraje formicky.
Kolacky dame do trouby a peceme 20-25 minut. Kolac je hotovy, je-li povrch suchy a po zakrojenim noze
se k nému napli nelepi.

Ingredience

- Cibule volna - 240 g

- Vejce-100g

- Jedlasul-8g

- Staroceska slanina 1,9 kg - 50 g

- JihocCeska smetana ke slehani 33% 250 ml - 250 g
- Jihoceské maslo 82 % 250 g - 160 g

- Pitna voda nesycena - 80 g

- Pepr cerny mlety 20g-2 g

- Univerzalni smés bez lepku 550 g - 280 g

- Emental - 200 g
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