CIIJDClub cz 15 brezna., 2023

Cibulovy kolac¢ s uzenym masem

Casovéa naro¢nost: 90 minut

Tésto
200g polohrubd mouka
100 g maslo
1 ks zloutek
$petka stl
3 1zice voda
Napln
4 ks velka cibule (nebo 6
stredné velkych)
2 lzice olivovy olej
3 ks vejce

1 hrnek mléko

200 g eidam 45%

150 g uzené maso
$petka sil

Spetka  Cerny mlety pepr

50 g maslo

Postup pripravy

Nejprve se pustime do pripravy tésta: Mouku prosejeme do vétsi misky a smichdme s méaslem, zloutkem,
Spetkou soli a vodou. VSe dobre promichdme a hotové tésto nechdme v chladu odpocinout. Ulezelé tésto si
rozvalime a vylozime jim pripravenou kolac¢ovou formu. Nyni si pripravime napln: Cibule oloupeme,
nakrdjime nadrobno a ddme na olej zesklovatét. Nechame vychladnout. V misce si smichame vejce s mlékem
a nahrubo nastrouhanym syrem a pridame pokrajené uzené maso. Ochutime trochou soli a pepre a vSe
smichame s vychladlou cibuli. Pripravenou formu s téstem rovnomeérné prelijeme hotovou cibulovou smési.
Kola¢ peceme v predehraté troube na 150°C po dobu zhruba 40 minut. Dozlatova upeceny cibulovy kolac
podavame teply nebo studeny - nejlépe napriklad s vychlazenym pivem ¢i vinem.



