Syrovy quiche s tavenym
syrem Lipanek, pérkem
a zampiony

@ 70 minut narocnost @ @O O

Ingredience

Tésto:

260 g hladké mouky

130 g Jiho¢eského masla

60 g studené vody

Spetka soli

Napln:

¢ 1 Lipanek taveny syr

1 JihoCeska smetana

* 5vajec

250 g zampionu
* 1 menSi pérek
* 2 lzice masla

¢ sul, pepf

Na dokonceni:

e gervena cibule
¢ 3 Zampiony

¢ 50 g platkového syru Lipanek gouda

Navod na pripravu:

Maslo nakrajime na kosti¢ky a zapracujeme ho do mouky se Spetkou soli. Vznikne ndm drobenka, kterou spojime
pfidanim vody. Tésto pfilis nehnéteme, jakmile drzi pohromadé&, mame hotovo. Tésto dame alespor na 2 hodiny

odpocinout do lednice.

Vychlazené tésto rozvalime na tenkou placku, kterou pfemistime do kolacové formy. Okraje pfitiskneme k formé
a sefizneme presahy. Tésto propichame vidli¢kou a pfikryjeme ho pecicim papirem s fazolemi nebo jinou

lusténinou. Tésto tak bude po upeceni krasné rovné. Dame ho péct na 180 °C na 10 minut.

Mezitim si pfipravime naplfi. V panvi na sucho orestujeme nakrajené a oloupané Zampiony. Poté pfidame maslo

s pérkem a restujeme dalSich 5 minut. Nakonec pfiddme taveny syr a trochu smetany, ve které syr rozpustime.

{MADETA)___




Smés pfendame na predpeceny korpus.

V misce rozmichame vajicka se zbylou smetanou a soli a nalijeme je na korpus. Nahoru mizeme quiche dozdobit

Zampiony, cibuli a syrem.

Dame ho péct do trouby na 180 °C na dalSich 30 minut dozlatova.
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