COOP Club.c: 11 dubna., 2023

Italsky kolac Pasqualina

Casovéa naro¢nost: 90 minut

Tésto

450 g hladkd mouka
morska sul

45 ml panensky olivovy olej

90 ml tepléd voda

1 Spetka soda nebo kyprici
prasek do peciva

Napln

750 g Cerstvy Spenat
olivovy olej

1 ks cibule

2 strouzek | Cesnek

morskd stl

cerstvé mlety

pepr

1 hrst plocha petrzelka

4 ks vejce

200 g syr ricotta

100 g strouhany
parmazén

1 1zicka majoranka
vejce na
pomazani

Postup pripravy



Listy Spenatu omyjeme a sparime v horké osolené vodé. Na panvi orestujeme na olivovém oleji najemno
nasekany ¢esnek s cibuli, pfiddme $penat a dusime 5 minut. Spenatovou smés nechame vystydnout, poté do
ni primichdme ricottu, strouhany parmezan, nasekanou petrzelku, majoranku, ochutime soli, peprem a
dobre promichame.

Hladkou mouku prosejeme na val spolu se sodou (kypricim praskem), priddme stl, olivovy olej a postupné
prilévame vlaznou vodu, dokud nevznikne tuzsi, hladké, nelepivé tésto. Vypracujeme z néj Ctyri stejné velké
casti a z kazdé vyvalime co nejtenci plat. Prvnim platem vylozime dortovou formu vymazanou olivovym
olejem, dobre utésnime, dno tésta propichdme vidlickou a vymazeme olivovym olejem. Znovu prekryjeme
druhym platem tésta a dno znovu propichdme vidlickou, abychom zabranili nafouknuti dortu béhem peceni.
Na tésto rovhomérné navrstvime Spendatovo-syrovou smes, krizem vytvorime v naplni ¢tyri hnizda, do
kterych vyklepneme vejce (pokud chceme mit kola¢ hez¢i na oko, mizeme pouzit uvarend vejce). Kolac
zakryjeme treti vrstvou tésta, opét pomazeme olivovym olejem a zakryjeme ctvrtou vrstvou. Prebytecné tésto
orizneme, okraje dobre utésnime a opét propichdme vidlickou, aby z kolace mohla vychazet para. PomaZeme
rozSlehanym vejcem a dame péct do vyhiaté trouby na 180°C zhruba 30-35 minut. Pfed krajenim nechame
dobre vystydnout.

TIP: Tradi¢né se Pasqualina pripravuje z ¢erstvych listi mangoldu - stejnym zptisobem jako S$pendt. Muzete
to tedy také zkusit!



