COOP Club.c: 31 kvétna., 2018
Chrestovy kolac

Casovéa naro¢nost: 70 minut
Seznam prisad

10 ks chrest (bily, zeleny
nebo oba)

350 g listové tésto

asi 50 listovy Spenéat
g
200 g Sunka

150 g tvrdy syr (napr. eidam,
gouda, emental)

250 ml smetana

2 ks vejce

Postup pripravy

Chrest uvarime v mirné osolené vodé (zeleny 3 az 5 minut, bily 7 az 9 minut). Po uvareni vlozime na chvili do
misky s ledovou vodou, aby si zachoval chut i barvu, poté osusime. Maslem si vymazeme formu na kolac¢ (o
pruméru asi 30 cm) a do ni vloZime rozvalené listové tésto, které misty na dné propichame vidlickou. Takto
pripravenou formu si naplnime Spenatem, priddme na kousky pokrajenou sSunku a syr. Ve smetané
rozSlehame vejce a smeés nalijeme na kold¢. Do stredu rovnomérné rozprostreme uvareny chrest. Takto
pripraveny kolac¢ peceme v troubé predehraté na 200°C priblizné 45 az 50 minut, dokud na povrchu
nezezlatne. Mlzeme pridat také Cerstva rajcata a bylinky dle chuti.



