Slany kolac plnény mangoldem
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Priprava slaného kolace plnéného mangoldem je pomérné jednoducha. Kdo mangold nerad, muze ho
nahradit treba smaZenymi houbami. Primlouvam se, vyzkousejte kola¢ s mangoldem, je vynikajici.

S téstem se pracuje velmi dobre, pri rozvalovani se nelepi. Z tohoto tésta mizeme upéct i dva Strudly
naplnéné klasicky, napriklad jablky nebo orechy.

Suroviny na pripravu slaného kolace s mangoldem

Teésto

¢ 400 g hladké mouky + na podsypani

» Kavovou lzicku soli

¢ 50 g rozvolnéného sadla + na pomazani hotového kolace
e 200 ml vlazné vody

Napln

e 700 g cerstvého mangoldu i s rapiky

* 250 g celych jarnich cibulek (mize byt i vice)

¢ 1 polévkovou 1zici (vrchem) sadla

e 2 strouzky Cesneku

» 200 g anglické slaniny (uzeného) nakrajené na malé kosticky
 Kyticku nasekané petrzelové nati

e 100 g syru Provolone

» 80 g syru pecorino nebo parmazanu

e Sl

e Pepr

Dale si pripravime
» Formu na peceni o priméru 30 - 32 cm s okraji minimalné 4 cm vysokymi
 Sadlo na vymazani formy

e Strouhanku nebo hrubou mouku na vysypani formy
e Val + valecek

Postup pripravy kolace plnéného mangoldem

Oprany mangold ponorime do vrouci vody a nechame povarit 10 minut. Poté jej vyndame do cedniku
a proplachneme studenou vodou. Nechamee vychladnout.

Jarni cibulku nakrdjime na jemno i se zelenou nati. Strouzky cesneku oloupeme a rozetreme se soli
na jemnou pastu. Oba syry nastrouhdme na jemném struhadle.

Nyni si pripravime tésto. Do zadélavaci misy nasypeme mouku, 1ziCku soli a priddme odvéazené sadlo.
Obéma rukama sadlo mneme s moukou.

Do smési postupné prilévame vlaznou vodu.
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Rukou smés promichavame, az nam vznikne kompaktni, nelepivé tésto. V pripadé potreby pridéme
1Zici vody.

Z tésta vytvorime bochanek, ktery zabalime treba do mikrotenového sacku, aby na povrchu neokoral.
Nechame ho na vélu odpocivat.

Okapany mangold rozkrajime na malé kousky. Z nasekaného mangoldu postupné, rukou,
vymackame prebytecnou vodu. Obsahuje ji pomérné hodné. Z velké hromady lupeni ndm zbude
miska nasekaného.

Do panve dame vrchovatou 1zici sadla a nechame ho rozpalit. Priddme nakrédjenou jarni cibulku a asi
po 2 minutdch priddme nakrdjenou slaninu nebo uzené, rozetreny cesnek a nasekanou petrzelku. Vse
spolec¢né restujeme dalSich 5 minut.

Jakmile zadklad naplné zacCne sklovatét, panev odstavime. Priddme nasekany mangold a oba
nastrouhané syry. Osolime a opeprime. VSe promichame.

Prizndm se, Ze smés nejradéji micham rukou, protoze se vSe krasné promicha a propoji.

Smés ochutname. Dle vlastniho uvazeni dosolime ¢i priddme trochu pepre. Smés by méla mit
pikantni chut. Napln mame hotovou.

Troubu zapneme a termostat nastavime na 200 °C - horni i dolni ohrev.
S téstem se velmi dobre pracuje, nelepi se, ani se netrha.

Tésto vyjmeme ze saCku a prendame na lehce pomouceny val. Tésto hnéteme 2-3 minuty hranou
dlané smérem od sebe. Tésto rozdélime na dvé nestejné velké Casti (dvé tretiny a jednu tretinu).

Vétsi tésto rozvalime tak, aby presahovalo pres okraj formy. Po naplnéni cca 1 cm nad okraj naplné.
S téstem se velmi dobre pracuje, nelepi se na val a ani nema tendenci se trhat.

Aby se tésto 1épe prenaselo z valu do formy, nato¢ime ho na valecek a pak ho opatrné spustime do
formy.

Na tésto naneseme rovnomérné pripravenou napln. Zbylé tésto tence vyvalime tak, aby zakrylo celou
formu. Okraje obou placek brisky prsti spojime do pomyslné vinovky.

Povrch kolace propichame nozem, aby z kolace mohla unikat para.
Poté cely kola¢ potreme rozpusténym sadlem.

Formu s kola¢em vlozime doprostred trouby vyhraté na 200 °C. PeCeme 35 minut a na poslednich 5
minut zapneme horkovzduch.

Po upeceni se kola¢ lehce odlepi od formy a po ¢astecném vychladnuti Ize prendat na velky talir.
Staci ho jen podebrat obraceckou a on sadm z formy sklouzne na talir. Kola¢ krajime ostrym nozem.

Kolac je syty, jak se na spravné podzimni jidlo patri. Pokud ho nesnite najednou, ve stejné kvalité
vydrzi i tfi dny. Zabalte jednotlivé porce do alobalu a vlozte do chladnicky.

Pred podavanim rozbaleny balicek kolace staci je prohrat v troubé.
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