Britsky ,,Cheese and onion

pie

(© 1 hodina difficulty @@0O

Ingredience (8 porci):

4 stfedni brambory

2 IZice olivového oleje

2 platy listového tésta

3 Izice JihoGeského masla

3 stfedni cibule

* 1 jarni cibulka

2 I1zice hladké mouky

¢ 150 ml JihoCeského mléka
¢ 50 ml JihoCeské smetany

¢ 2 baleni syru Madeland

¢ sul, pepr

¢ 3petka muskatového ofisku

* vejce na potreni

Instructions for preparation:

Brambory oloupeme, nakrajime na platky a rozlozime na plech vyloZzeny pecicim papirem. Osolime, opepfime

a pokapeme trochou oleje. PeCeme v prfedehraté troubé na 200 °C asi 20 minut, dokud nejsou zlatavé.

Pfipravime cibulovou smés. Na panvi rozpustime maslo a pfiddme nadrobno nakrajenou cibuli a jarni cibulku.
Restujeme na mirném plameni, dokud cibule nezmé&kne a neziska zlatavou barvu. Pfisypeme mouku,
promichame a postupné pfilévame mléko a smetanu. Vafime, dokud smés nezhoustne. Vmichame nakrajeny syr
Madeland a michame, dokud se nerozpusti. Osolime, opepfime a dochutime Spetkou muskatového ofisSku.

Mensi formu na kola¢ vytfeme maslem a vylozime jednim platem listového tésta. Lehce jej pfitlacime ke dnu
a po stranach. Navrstvime cibulovou smés, pfidame vrstvu upe€enych brambor, znovu cibulovou smés, brambory

a cibulovou smés. Prikryjeme druhym platem tésta a okraje dobre pfimackneme. Mizeme pouzit vidlicku.

Povrch kolace potfeme rozslehanym vejcem a nafizneme nozZem, aby mohla unikat para. PeCeme v troubé

pfedehfaté na 190 °C asi 30—35 minut, dokud neni kola¢ zlatavy.
Kola¢ nechame po vytazeni z trouby chvili odpoc€inout, poté jej nakrajime na porce a podavame teply.

Tip: misto jednoho kola¢e muizeme udélat dva nebo tfi malé, podle forem.
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