mCIchz 24 ledna., 2025
Kolac s rajcaty a bylinkami

Casovéa naro¢nost: 40 minut
Tésto

125 g jemné ovesné vlocky
125 g hladka mouka
125¢g maslo

4 1Zice voda

stul
1 ks zloutek
Napln
750 g rajcata
1 ks cibule

3 strouzky | Cesnek

300 g zakysana smetana
3 ks vejce
1ks bilek

sl

mlety pepr

1 svazecek cCerstvé bylinky
(petrzelka, pazitka,
tymian, kopr...)

150 g tvrdy syr

Postup pripravy

Tésto na kolAc si pripravime z ovesnych vloc¢ek, mouky, masla, vody, soli a zloutku. Vlozime ho do vymazané
kolacové formy, okraje zdvihneme a tésto nékolikrat propichneme. Peceme v troubé predehraté na 170
stupni Celsia asi 10 minut. Mezitim si pokrdjime rajCata na platky a cibuli s ¢esnekem nadrobno posekame.
Smichame zakysanou smetanu, 3 vejce s jednim bilkem (ten nam zbyl od Zloutku z tésta) a ochutime soli a
mletym peprem. Na upecené tésto klademe stridave rajcata, prosypavame je cibuli, Cesnekem, nasekanymi
bylinkami (napr. koprem a tymidnem) a hrubé strouhanym syrem. Na zavér prelijeme rozmichanou
smetanou s vejci. Dame opét péct do trouby - na zhruba 20 az 25 minut. Upeceny rajcatovy kola¢ podavame



podle chuti horky nebo studeny.



