Slany kolac na plech

Pocet porci: 6
Doba pripravy: 25 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Do misy prosejeme mouku, pridame cukr, IZiCku soli a promichame. Maslo do misy nastrouhame a
zpracujeme s moucnou smési na drobenku. Pfiddme 1 vejce a studenou vodu a zpracujeme vSe na hladké
tésto. Tésto uvalime do kulicky, zabalime do potravinarské félie a ddme na 60 minut odlezet do lednice. Z
odlezelého tésta odkrojime Y4, ze zbytku vyvéalime obdélnik o tloustce 3 mm a rozméru 30 x 20 cm. Tésto
prendame na plech opatreny pecicim papirem. Ze zbytku tésta vytvorime 2 hady a ty zamotadme do
jednoduchého copu na ozdobeni okraje kolace. V misce rozSlehame 1 vejce. Potfeme jim kraje kolace a cop
na ozdobu zlehka pfitlacime, aby se pfilepil a dobre utésnil okraje pro napli. Cop také potfeme vejcem. V
misce rozslehdme ricottu nebo Cerstvy syr spolu se smetanou ke Slehani, osolime a opepfime. Smés
nalijeme do kolace. Navrch nasypeme omyty a odkapany baby Spenat. Na néj poloZzime omyté, olisténé a
rozpllené 2 stonky chrestu a jarni cibulku. Pak posypeme hraskem a hraskovymi lusky. Na kolac opatrné
rozklepneme 3 zbyla vejce a dame ho péct do trouby na 190 °C na 15 minut dozlatova. Po upeceni
nechame kolac vychladnout na mrizce. Pred podavanim ho ozdobime nasekanymi liskovymi ofechy a
hraskovymi vyhonky.

Ingredience

- Chrest zeleny - 50 g

- Vejce-250¢g

. Jedlasul-10g

- Cibulka jarni- 30 g

- Spenatové listy - 30 g

- Smés orechu - 40 g

- Bezlepkova mouka Nomix 500 g - 300 g

- Pitna voda nesycena - 90 g

- Cukr krystal - 10 g

- Hrasek v mirné slaném nalevu - 50 g

- Pepr cerny mlety 20g-1g

- Krajanka maslo 250 g-90 g

- MEGGLE Cerstvy syr prirodni 180 g - 250 g
- MEGGLE Trvanliva bezlaktdozova smetana ke slehani 200 ml - 100 g
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