COOP Club.c: 5 prosince., 2024
Slany kolac se zampiony

Casovéa naroc¢nost: minut

Tésto:

170 g hladkd mouka
100 g maslo

1 ks zloutek
Spetka stl

4 1zice studena voda
Napln:

100 g Sunka

100 g slanina

1 ks mensi cibulka
4 ks Zampiony

1 1zicka maslo

200 ml smetana ke Slehani
200 ml zakysana smetana
3 ks vejce

50g eidam 40%

2 1zice parmazan

Cerstvy mlety pepr
stl

Spetka muskatovy orisek

Postup pripravy

Mouku smichédme se soli, pridame Zloutek a lehce povolené maslo, studenou vodu. Vypracujeme pevné tésto.
Tésto vyvalime na placku a vylozime jim kulatou kolacovou formu vyloZzenou pecicim papirem. Prebytecné
okraje serizneme. Dno propichdme vidlickou a tésto nechdme 15 minut odpocinout v lednici. Troubu
rozehrejeme na 200 °C. Mezitim na masle zpénime najemno nakrajenou cibulku. Priddme pokrajenou sunku
se slaninou a nechédme trochu vypéct. Priddme zampiony a vydusime z nich vodu. Syr nastrouhdme nahrubo.
Smetany smichdme s rozslehanym vejcem, lehce osolime, opeprime a pridame spetku muskatového orisku.
Odpocinuté tésto zakryjeme pecicim papirem a zasypeme fazolemi. Predpeceme 10 minut. Poté fazole i



papir sunddame a na tésto rovhomérné polozime smés uzeniny a zampioni. Zalijeme smetanovou smési a
zasypeme syrem. Kola¢ peceme pri 190 °C asi 30 minut podle velikosti formy. Povrch musi byt zlatavy a
pevny, ale ne vysuseny.



