Slany kolac z listového tésta (quiche), plnény
osmazenou jarni cibulkou, paprikou a
klobaskami

https://varimesmarcelou.cz/slane-peceni/slany-kolac-z-listoveho-testa-quiche-plneny-osmazenou-jarni
-cibulkou-paprikou-a-klobaskami.html

Slany kolac, francouzsky ,quiche”, vam nabizi tolik chuti a tolik moznosti. Staci pohled a uz méte
plnou pusu slin a jen ¢ekate, kdy konecné vychladne a vy se budete moci do néj zakousnout. Na
napln muzete dat pruchod svym chutim a fantazii.

Slané kolace maji svoji domovinu ve Francii. Korpusy se pripravuji z kiehkého nebo listového tésta,
Ci z tésta na pizzu.

Plni se tim, co mate radi, co chutna vasi rodiné a zaléva se smési mléka se smetanou a vejci.
Nejslavnéjsim slanym kolacem je notoricky znamy quiche Lorraine.

Quiche je: ,Tarte aux oeufs battus”. Tedy: ,Kola¢ s rozslehanym vejcem®.

Na pripravu slaného kolace z listového tésta budeme
potrebovat

e 400 g vlastniho rychlého listového tésta

¢ 3 ks celé jarni cibulky, o¢isténé a omyté

¢ Y5 silnosténné Cervené papriky

* 0,5 cm Cerstvé chilli papricky (Ize vynechat nebo nahradit mletou ostrou paprikou)
* 6 ks norimberskych klobasek podélné prekrajenych na Ctvrtiny

« 1 polévkovou Izici masla, nejlépe prepusténého

Na zaliti kolace budeme potrebovat

e 3 vajicka

2,5 dl smetany (33 % tuku)

1,5 dl mléka

75 g nastrouhaného syra Pecorino nebo Parmazan
1 kdvovou Izicku soli

1 kdvovou lzicku grilovaciho koreni

Pepr dle chuti

Nezbytnymi pomocniky dale budou

e Maslo na vymazani formy

e Hrubd mouka na vysypani formy na peceni

» Forma na peceni o pruméru 30 cm s okraji minimalné 3 cm vysokymi, nebo dortova forma
s odnimatelnym dnem.

¢ Panev na smazeni

e Miska s metlou

« Val a valecek (s mensim valeckem se 1épe pracuje)
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Postup pripravy slaného kolace

Pripravenou formu dikladné vymazeme maslem a vysypeme hrubou moukou. Troubu zapneme a
termostat nastavime na 200 °C.

Panev zacneme zahtivat. Celou jarni cibulku pokrajime priblizné na ¢tyrcentimetrové kousky. Bilou
cast na ¢tvrtiny. Papriku na kosticky o hrané 1 cm a chilli papri¢cku na velmi malé kosticky.

Do horké panve vlozime pokrajené klobasky a asi 5 minut je opékame. Poté je vyjmeme a polozime
na nahraty talir.

Do péanve pridame maslo, obé papriky a smazime 5 minut. Nakonec pridame jarni cibulku a smazime
asi 2 - 3 minuty. Panev odstavime.

Z lednicky vyndame listové tésto a valeckem ho rozvalime do priblizného kruhu o pruméru 40 cm.
Rozvalené tésto namotdme na valecek a preneseme ho do formy.

Listové tésto by mélo presahovat pres okraje formy.
Kdyz se nékde potrhd, da se lehce spojit. Tésto na dné formy zlehka propichejte vidlickou.

Mirné vychlazenou zeleninu presypeme do formy s téstem a rovnomérné rozprostreme po dné.
Ctvrtiny opecenych klobasek symetricky rozlozime do formy na zeleninu. VSe zasypeme pripravenym
syrem.

Do misky vyklepneme tri celéd vejce, pridame vrchovatou kavovou 1zicku soli a mlynkem na peprt
nékolikrat oto¢ime.

Vejce zalijeme mlékem a smetanou. Prisypeme nastouhany syr, trochu grilovaciho koteni a vSe
dukladné metlou proslehame.
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Zaliti kolace smési vajec,mléka, syra a koreni
Zdroj: Marcela Hackerova

Tekutou napln prelijeme do formy. Neméla by dosahovat vySe nez do % okraje formy. Kdybychom ji
tam nalili vice, pri peCeni by nam pretekla a to samozrejmé nechceme.

Okraje tésta prehneme k okraji formy. Vytvorime takovy limec. Delsi kusy odrizneme.
Hotovy kolac¢ vlozime doprostred vyhraté trouby na 200 °C a peceme 35 minut. Pri pec¢eni kolac¢
naskoci a na povrchu lehce zhnédne. Asi po 10 minutdch od vyndani z trouby, napln klesne na

puvodni hladinu.

Céste¢né vychlazeny kolaé podebereme cukrarskou kartou, abychom neposkrabali dno formy, a
sesuneme ho na pripraveny velky talir.

Miuzeme ho podavat vlazny, nebo ho prihrat pred podavanim. Vyborny je i studeny. VyzkouSejte a
sami uvidite, jak vyborné chutna.



