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To¢ byval na Domazlicku tradiéni pokrm z brambor, ktery byl obohacen zrovna tim, co bylo k méani.
Treba suSenymi Svestkami, Skvarky, houbami, cesnekem i osmazenou cibulkou. Nékde do tésta
pridavali i kvasnice. A jak uz to u receptl byva, kazda rodina i kazda obec méla ten svij nejlepsi
vyzkousSeny recept. ToC se vétsSinou pripravoval jako priloha k husté polévce, ale i jako samostatny
pokrm treba s kysanym zelim. To pry rikala babiCka mého manzela, ktera zila v Postrekové.

Na domazlicky to¢ budeme potrebovat

e 750 g syrovych oloupanych a nastrouhanych brambor
150 g podusenych hub - nasekanych na mensi kousky
250 ml kefiru

70 g krupice (mouky)

2 syrova vejce - oddeélit bilky na snih

2 Cajové lzicky soli

1 1zici majoranky

Asi % kévové 1zicky mletého cerného pepre

e 2 velké plechy s nizkym okrajem
e 2 archy papiru na peceni

Peceme na 200 °C po dobu 45 minut
Postup pripravy domazlického toce

Pripravime si plech, na ktery rozprostreme papir na peceni tak, aby papir chranil i stény plechu. Asi
jako kdyz peCeme sladkou roladu. Troubu zapneme a termostat nastavime na 200 °C.

Do misy vlozime vSechny nastrouhané syrové brambory. Tekutinu z brambor slijeme. K bramboram
pridame nasekané houby (jako obménu lze i nasekané Skvarky ¢i nasekané susené svestky), 70 g
mouky krupice, 2 zloutky, stil, majordnku a mlety ¢erny pepr. Priddme i 250 ml kefiru. Méchackou
tésto na to¢ dukladné promichame.

Ze dvou bilku vySlehame pevny snih. Ja k bilkim pridavam vzdy Spetku soli. Snih zapracujeme ru¢né
do tésta na domazlicky to¢. Pékné pomalu ode dna misy. Zadné divocina.

Nelekejte se, tésto na toc je pomérné ridkeé!

Tésto prelijeme pomoci stérky na pripraveny plech s papirem na peceni.
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01 _Tésto na toc pred pecenim na plechu
Zdroj:Marcela Hackerovd

Stérkou tésto (je pomérné ridké) rozprostreme po celé plose plechu. Plech s téstem vlozime do
vyhréaté trouby na 200 °C a pec¢eme po dobu 45 minut. Povrch placky krasné zezlatne.

Plech s upecenym téstem vyjmeme z trouby. Povrch tésta pokryjeme druhym archem papiru na
peceni a na papir polozime dno druhého plechu. Obéma rukama drzime spojené plechy a otoCime je
0 180 stupnd.
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03 _Upecené obracené tésto na valu
Zdroj:Marcela Hackerovd

Z otoCeného tésta opatrné sejmeme papir, na kterém se tésto peklo. Pomoci papiru sesuneme
upecené tésto na vl a srolujeme ho.

Toc rolujeme, dokud je tésto jesté teplé!



04 _Srolované tésto v papiru
Zdroj:Marcela Hackerovd

To¢ nechame v papiru témeér vychladnout a pak ho odstranime. Myslim ten papir. Mame hotovo.




05_Domazlicky to¢ s houbami
Zdroj:Marcela Hackerovd

Toc¢ nakrajime na jednotlivé porce a muzeme ho podévat, tfeba s hrachovou ¢i fazolovou polévkou.
Vyborny je i s drstkovou polévkou nebo s lahudkovym zelnym salatem Ci salatem coleslaw.
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