Kolac s balkanskym syrem - burek - pita
savijaca nebo vlasatice, jak rikam ja

https://varimesmarcelou.cz/slane-peceni/kolac-s-balkanskym-syrem-burek-pita-savijaca-nebo-vlasatic

e-jak-rikam-ja.html

Kdyz upecete kolac¢ s balkanskym syrem, prvni porci snite hned u kuchynské linky. Je krehky,
vonavy, jednoduchy a velmi chutny. D& se jist teply i studeny. Klidné i dalsi den. Pokud soudim podle
sebe, do druhého dne vam ale nic nezbude.

Tento recept s ndzvem PITA SAVIJACA (zatoceny kola¢ nebo také BUREK) jsem nasla v ¢asopisu,
ktery jsem si v lonském roce privezla z Chorvatska. Tam na napln ale pouzili ¢erstvy syr s pridanim
cesneku.

Na pripravu kolace o pruméru 24 cm budeme potrebovat

320 g listového tésta - nejlepsi je vlastni, "rychlé listové tésto"

¢ Hladkou mouku na podsypani tésta

« Dortovou formu o priméru 24 cm s odnimatelnym lemem

e Tuk na vymazani formy, hrubou mouku na vysypani

« Platek rozpusténého masla na potreni okraju tésta a nasledné potreni kolace pred pecenim
¢ 1 arch peciciho papiru

Na napln si pripravime

¢ 200 g balkanského syra nastrouhaného na jemno

« 4 platky anglické slaniny nakrajené na malé kosticky

e 2 syrova vejce, rozslehana

3 ks suSenych rajcat, nalozenych v oleji, nakrajenych na malé kousky

2 polévkové 1zice zakysané smetany nebo jogurtu

1 kévovou 1zicku chilli floki nebo pélivé papriky (kdo chce, muze vynechat)
Mlety pepr

Sul

Postup pripravy kolace

Nejprve si pripravime napli do kolace. Do misky nastrouhdme balkansky syr, priddme nakrajenou
anglickou slaninu a suSena rajCata, prilijeme rozslehana vejce a zakysanou smetanu.

Promichame a dochutime soli, mletym ¢ernym peprem a chilli nebo trochu palivé papriky. Kdo
nechce, papriku vynecha.

Na pomouceném vale rozvalime na tenko listové tésto na co nejvétsi obdélnik.

Tésto podélné nozem rozkrojime na tretiny. Jednotlivé pruhy tésta od sebe mirné odsuneme. Okraje
pruhi potfeme rozpusténym maslem.

Pouzivejte vlastni, doma vyrobené listové tésto. Voni maslem.
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Napln rozdélime na tri Casti a rovnomérné ji 1ziCkou naneseme do stredové casti po celé délce
pripraveného pruhu listového tésta. Stejnym zplisobem naplnime i zbylé dva pruhy tésta.

Naplnény pruh tésta
Zdroj: Marcela Hackerovd

Naplnéné pruhy pres napln srolujeme po celé délce do rulicky a konce stiskneme, aby napli pri
peceni nevytekla.

Na dno dortové formy polozime pecici papir a formu uzavreme. Dno i lem formy potreme tukem a
vysypeme hrubou moukou.

Troubu predehrejeme na 200 °C.

Jednotlivé pruhy, vzdy spojem dolii, preneseme do formy. Zacneme stoCenim prvniho pruhu do $neka
jesté na valu a preneseme jej do prostred formy.

Na konec prvniho stredového pruhu navdazeme druhym a tretim pruhem. Vzdy od stredu ke kraji
formy. Na okraji formy by mél zGstat asi dvoucentimetrovy prostor. Kola¢ pri peceni nabude.

Kola¢ potreme rozpusténym maslem a lehce propichame jednotlivé pruhy, aby méla kudy unikat
para.



Pripraveny kolac pred pecenim
Zdroj: Marcela Hackerovd

Formu i s kold¢em vlozime do vyhraté trouby na 200 °C a pe¢eme 35 - 40 minut.

Upeceny kola¢ nechame ¢aste¢né vychladnout a pak rozepneme dortovou formu a kolac i s pecicim
papirem preneseme na talif nebo podnos.

Kolac je chutny, kfrupavy, vonavy a syty.

S miskou polnicku, pokapaného olivovym olejem, smichanym s citronovou stavou je to delikatesa.



