Chrestovy kolac z listového
tésta

@ 50 minut narocnost @ OO0

Ingredience (4 porce)

1 listové tésto

1 baleni chrestu

2 JihoCeské zervé

2 platkovy syr Syraftv vybér Gouda

¢ 1 gervena cibulka

2 IZice oleje

1 I1Zzicka cukru

* vejce na potfeni

Navod na pripravu:

Cervenou cibuli oloupeme, nakrajime na tenké prouzky a dame ji na panev s trochou oleje. Kratce orestujeme,
pfidame IziCku cukru a za ob&asného michani ji nechame zkaramelizovat.

Chrest omyjeme a odlomime nebo odkrojime dfevnaté konce. Pokud jsou stonky silnéjsi, miZzeme spodni ¢ast
lehce oloupat Skrabkou.

Listové tésto rozvineme a rozkrojime na dvé stejné ¢asti, abychom pfipravili dva kolace. Kazdy plat tésta
polozime na plech vyloZzeny pecicim papirem. Po obvodu tésta asi 1,5 cm od kraje jemné nafizneme nozem
(neprofizneme UplIné), aby se pfi peceni vytvofil hezky vyvyseny okraj.

Vnitfni ¢ast tésta potfeme syrem Zervé. Navrch rozlozime platky syru Gouda, pfidame zkaramelizovanou cibulku
a poklademe pfipravenym chrestem.

Okraje tésta potfeme rozslehanym vejcem. Kolace peCeme v troubé predehfaté na 190 °C asi 20-25 minut,

dokud nejsou krasné zlatavé a kifupavé.




