Quiche s porkem a Cerstvym syrem

https://varimesmarcelou.cz/quiche-s-porkem-a-cerstvym-syrem

Quiche s porkem a Cerstvym syrem je Gzasné chutné pohosténi pro rodinu, pratele. Ve svatek i
vSedni den. Korpus je z krehkého tésta a jeho priprava vam nezabere ani jednu minutu. Kdyz
neverite, vyzkousSejte a uz nikdy jiné nebudete délat.

Quiche je vlastné: , Tarte aux oeufs battus”. Tedy cesky: ,Kolac s rozslehanym vejcem*”.

Na pripravu Quiche s porkem a Cerstvym syrem si
pripravime:

Na testo

¢ 200 g hladké mouky

4 g soli

2 Spetky krupicového cukru

100 g studeného masla nebo Hery nakrajené na kosticky asi o hrané 1 cm
1 celé vejce

Kuchynsky sekacek

Mikro sacek

Na napln

e 200 g Cerstvého syra

100 g Slehacky

2 cela vejce

Pepr, sul, trochu chilli a rajéatovych floka

1 ¢ajovou 1ziCku mletého nového koteni (rovnou)

150-200 g nakrajeného porku (i se zelenymi listy) + 1 1zice vody na podliti
Lzici sadla na poduseni porku

2 platky uzeného Speku nakrajeného na kosticky

Sadlo/maslo na vymazani formy

e Arch papiru na peceni rozstrizeny podélné na 1 tretinu a 2 tretiny

Priprava tésta 45 vterin
Odpocinuti tésta v lednicce 60 minut
Obdélnikova forma 10 x 35 cm (s odnimatelnym dnem)

+ 3 formicky na tartaletky na spotrebovani zbylého

tésta
Predpeceni ,na slepo” 10 minut na 210 °C
Pak na 170 ° C bez zatéze 5-8 minut

Peceni s naplni na 180 °C 35 minut
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Postup pripravy Quiche s porkem a cerstvym syrem

Do kuchynského sekdcku nasypeme mouku, priddme kosticky masla, jedno rozklepnuté vejce, sul i
Spetku cukru. Uvedeme sekacek do chodu asi na 10 vterin. V nadobé se vytvori hrudky tésta. Pri
druhém spusténi sekacku se nam asi za 15-20 vterin vytvori koule tésta. Dl uz nepokracCujeme.

Nuz sekacku dame stranou a tésto vysypeme do mikrotenového sécku, stlacime do koule a ulozime
do lednic¢ky na 1 hodinu. Tésta jsme se ani jednou nedotkli rukama.
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Pripravenou formu vymazeme sadlem a pripravime si népln. Do horké panve vlozime kosticky
uzeného Speku a nechame zesklovatét. Priddme nakrajeny porek a polévkovou 1zici vody. Dusime za
ob¢asného promichani asi 15 minut. Muzeme pridat i 1zici sadla. Pérek osolime a nechame
vychladnout.

Z lednicky vyndame vychlazené tésto. Na val polozime odstrizené dvé tretiny papiru na peceni, na
papir polozime tésto a valeCkem rozvalime do priblizného tvaru formy. Tésto i s papirem zvedneme a
preklopime na formu. Pres papir tésto prsty urovname, hlavné u krajui. Pak papir sejmeme. Nozem
odrizneme tésto soumérné s okraji.
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Dno tésta propichame vidlickou, na tésto polozime jednu tretinu papiru na peceni a zatizime, treba

fazolemi. Ze zbylého tésta jsem jesté tvoriveé pripravila 3 misky na tartaletky. Ty jsem pekla bez
zatizeni. Formy vlozime do vyhraté trouby na 210 °C a peceme 10 minut. Pak zatéz odstranime,
teplotu snizime na 180 °C a pe¢eme jesté 5 minut.

Nez se nam korpus upece, dokonc¢ime naplii. Smichame cerstvy syr se Slehackou, priddme osmazeny
porek. Napln osolime, pridame pepr, trochu chilli, rajéatovych flokli a nové koreni. Promichdme a
udélame test chuti. Napln musi byt chutna.

Predpeceny korpus i formicky jsem polozila na plech s nizkym okrajem, aby se mi s nimi lépe
pracovalo pri vkladani a vyndavéni z trouby. Napln rovnomérné prendame do korpust a znovu
vlozime do vyhdté trouby na 180 °C. Quiche s naplni peCeme 35 minut.
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Upeceny Quiche ve formé premistime na mrizku a nechdme vychladnout. Pak krasné vypadajici
kolacCek prendame na tac a mizeme podavat. Upecené tésto jde krasné nakrajet, nedrobi se ani
neodlamuje a na formu se nelepi. S vyklopenim neni zadna prace.




