Syrovy kola€ s dynovym
krémem

@ 1 hodina naro¢nost @@ @O
Ingredience

Tésto

200 g mouky (Radka Vrzalova doporucuje Schar mix B) na podsypani .

50 g mletych mandli loupanych nebo hotové mandlové mouky

125 g masla nastrouhaného (poloviny velké kostky)

100 g jemné strouhaného syra Blatacké zlato

1 kavova Izicka soli

3 vrchovaté pol. Izice chia seminek

4-6 pol. IZic mléka do tésta (podle konzistence)

1/2 bezlepkového prasku do peciva

Napli

150 g Jiho&eské nivy 60 %

¢ vétsi vafeny brambor nebo mrkev na kosti¢ky

1 baleni jarni cibulky posekané

hrst posekanych oprazenych vlasskych ofechu

1/2 pecCené dyné (na olivovém oleji s drcenym, kminem, soli a tymianem)

250 ml Jiho¢eské smetany ke Slehani

180 g JihoCeské zakysané smetany 18%

* muskatovy of?sek, pepr dle chuti

Kolacova forma cca 26 cm

Navod na pripravu:

Ze v8ech ingredienci vytvofime hladké nelepivé tésto. Pokud by se drobilo, pfidavame po IZicich mléko

a zapracujeme az bude tésto vliaéné. Hotové zabalime do mikrotenu a nechdme v ledni¢ce alespon 2 hodiny
ulezet (klidné pfes noc).

Tésto vyndame z lednice, troubu pfedehfejeme na 170 °C statické teplo. Tésto malym pizza valeCkem a prsty
rovnomeérné rozprostfeme do formy lehce vysypané moukou a vytvofime okraje.

Tésto poklademe Jiho€eskou nivou, ofechy, cibulkou a kousky brambor.

Dyni rozmixujeme se smetanami do krému a nalijeme na kola&. Uhladime.

Peceme cca 35 minut aZ jsou okraje hnédé a napli zpevnéna. Nechame zchladnout.

Nechce se inspirovat a kouknéte na dali bajecné bezlaktézové recepty od Radky Vrzalové.
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http://bezlepkovamatka.cz/

