COOP Club.c: 12 ledna., 2026
Porkovy kolac (quiche)

Casovéa naro¢nost: 90 minut

Tésto

200g hladkd mouka

2 az 3 lzice studend voda

Spetka stl
120 g maslo
Napln
6 ks porek
5 1zZice olivovy olej

200g kureci prsa
2dl vyvar

100 ml smetana

sul
pepr mlety
Spetka mlety muskatovy
orisek
5 ks vejce

Postup pripravy

Nejprve si pripravime tésto: VSechny ingredience smichdme a zpracujeme dohromady a vzniklé tésto dame
odpocinout asi na 1/2 hodiny do lednice. Mezitim si oCistime pérek a nakrajime ho na kolecka. Na panvicce
si rozehtfejeme olivovy olej a nejprve na ném osmahneme na kosticky pokrajena kureci prsa a po chvili i
kolecka poérku. Opecené maso s pérkem zalijeme vyvarem a dusime priblizné 15 minut. Poté odstavime z
ohné, zalijeme smetanou, osolime, opeprime a okorenime troskou strouhaného muskatového orisku.
Nechame mirné vychladnout a poté do naplné rozklepneme a vmichame vejce. Nyni si vyndame tésto z
lednice, rozvalime na tloustku asi 3 mm a prendame ho do kold¢ové formy. Na rozprostrené tésto dame
pripravenou napln. Vlozime do trouby predehraté na 200 °C a peceme zhruba 50 minut. (Tip: Ke konci
peceni prikryjeme kola¢ alobalem, aby nebyl shora tmavy a presto byl uvnitr hotovy.) Hotovy quiche
prendédme na talife a mizeme podavat.



Poznamka: Quiche (Cteme kis) je slany koldc¢ z krrehkého tésta, ktery pochdzi z Francie. Poddvd se bud’jako
teply predkrm nebo lehky a rychly obéd. Quiche miize mit rtizné ndplné - zeleninovou, masovou, Syrovou

s v

nebo treba houbovou - podle nasi chuti. Cely nds ¢ldnek o téchto koldcich naleznete ZDE


https://www.coopclub.cz/tipy_a_rady/coz-takhle-dat-si-quiche/

