Jarni quiche
@ 60 minut narocnost @ @O O

Ingredience (4 porce)

240 g hladké mouky

100 g JihoCeského masla

3 IZice studené vody

1 Zloutek

e sul

NaplIn

e 2x Primator

* 4 vejce

¢ 150 ml JihoCeské smetany

¢ 150 g JihoCeské zakysané smetany
e 1/4 cukety

¢ 3 cherry rajcata

¢ 1 jarni cibulka

¢ 3 Fedkvicky

* citronova kira

¢ muskatovy ofiSek

¢ sul, pepf

* hrst Cerstvého nebo mrazeného hrasku

¢ rukola na dokonéeni

Navod na pripravu:

Do misy nasypeme hladkou mouku, pfidame Spetku soli a na kousky nakrajené studené maslo. Rukama
vypracujeme drobenku. Pfidame Zloutek a studenou vodu a rychle vypracujeme hladké tésto. Zabalime ho
do félie a nechame 30 minut odpodinout v lednici.

Odpocdinuté tésto rozvalime na pomoucnéné plose a pfeneseme ho do kulaté formy. Tésto vmackame i na okraje

formy. Dno propichame vidlickou a pe€eme v troubé pfedehfaté na 180 °C asi 15 minut.

V mise rozSlehame vejce, smetanu a zakysanou smetanu. Dochutime soli, pepfem, Spetkou muskatového ofisku,

nastrouhanou citronovou klrou. Primator nakrajime na kosticky a vmichame do napliné.

Smés nalijeme na pfedpeceny korpus. Cuketu, jarni cibulku, cherry raj¢ata a fedkvic¢ky nakrajime na kousky.

Zeleninu poloZzime na napiln.

. {MADETA)___



Druhy Primator nakrajime na kosti¢ky a rovhomérné posypeme povrch quiche. Pfidame hrasek a dame péct
do trouby na 180 °C po dobu 30-35 minut, dokud neni povrch zlatavy a naplf ztuhla.

Hotovy quiche nechame mirné vychladnout a ozdobime rukolou.




