w

Mini quiche s tfrimésicni
goudou

@ cca 1 hodinu narotnost @@ @O

Roztomile maly a pfitom vydatny pokrm. Takovy je mini

quiche s tfimési¢ni goudou.

Ingredience tésto

125 g Jiho¢eského masla

250 g hladké mouky

50 ml studené vody

Spetka soli

Ingredience naplni

¢ 250 ml JihoCeské smetany ke Slehani
¢ 2 menSi cibule

* 20 g JihoCeského masla

¢ sul, pepf, kofeni dle chuti

e 200 g goudy

¢ jarni cibulka

¢ JihoCeské Lipno Sunkové 2 CtvereCky

¢ Cerstvé bylinky — rozmaryn, bazalka, ...

Navod na pripravu:

Zacnéte pripravou tésta. Do prosaté mouky se soli udélejte dulek, do kterého nakrajejte na mensi kostky studené
maslo. Promackejte mouku s maslem a postupné pfidavejte vodu, dokud nevznikne hladké té&sto. Nasledné tésto
zabalte do potravinafské folie a nechte odpocinout cca pull hodiny v lednici.

Nyni se pustte do pfipravy naplné. Na masle osmahnéte jemné pokrajené cibule, jakmile zezlatne, pfidejte
smetanu a opeprete a osolte. Chvili povafte a pfidejte 2 kostky Sunkového Lipna.

Dale pfidejte nakrajenou jednu jarni cibulku, oblibené byliny a 100g goudy nakrajené na kosticky.
Nechte chvili probublat a odstavte.

Vychladlé tésto rozdélte na vami zvoleny pocet dilG (napf. 4) a asteéné vyvalejte a namackejte do zvolenych

vymazanych forem.

. {MADETA)___



Na tésto v kazdé formi€ce dejte smetanovosyrovou smeés, zasypte nakrajenou jarni cibulkou, a nakonec pfidejte

vZzdy goudu a pfipadné jesté bylinky.

Quiche pecéte zhruba pfi 160 stupnich asi 40 minut. Aby byly pékné zlatavé, pfekryjte je na prvni 25 minut

alobalem. A ke konci peceni je odkryjte. Pékné se propecou a nepfepali se.

Z formi¢ek vyndavejte az po uplném zchladnuti.




