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Coz takhle dat si quiche?

Historie

Prapuvodneé se tyto slané kolace vyrabély z chlebového tésta. Az s moderni dobou prislo na radu tésto
krehké. Puvod se pripisuje francouzské oblasti Lorraine hranicici s Némeckem, kterou vétSina
smrtelnikt zné diky filmim ze stfedovéku jako Lotringen. Zdé se vSak, zZe francouzska pochoutka vznikla ve
skutecCnosti v némecké kuchyni - samotny nazev quiche pry pochazi z oznaceni , Kuchen” (coZ je némecky
“kolac”).

Podle regionu Lorraine se jmenuje i nejznaméjsi varianta tohoto francouzského kolace Quiche
Lorraine (¢cteme “kis loren”) vyrobena z cibule, slaniny a syra. Po druhé svétové valce se quiche
rozsitil do Britédnie a pozdéji do USA. S tim samoziejmé expandovala i variabilita naplni, takze 1ze zakoupit
kolace s morskymi plody, houbami, nebo dokonce sladké varianty s ovocem ¢i smetanovymi krémy.

Nejlepsi napln? Dle vlastni chuti!

Slany kola¢ se smetanovou naplni muze byt doplnén témér vsim, co vam vytane na mysli -
zeleninou, masem, rybami a hlavné syry. Jde o jakousi hutnéjsi variantu italské pizzy. Vyplati se volit
chutové vyrazné suroviny - kvalitni vyzralé a plisnové syry, Stiplavou cibuli, ale i ¢erstvé bylinky nebo liskové
orechy, jez dodaji kazdému kulatému krasavci jedineCny Smrnc. Podavejte je nakrdjené jako dort s cerstvym
salatem, listy rukoly i smetanovym dresinkem.



Nas tip: Spaldovy kola¢ s lososem a koprem

Tésto: 150 g Spaldové celozrnné mouky, 60 g mékkého mdsla, 3 IZice vlazné vody, Spetka soli

Napln: 250 g uzeného lososa, 2 vejce, hrst ¢erstvého kopru, 80 g cerstvého syra, 1 IZice zakysané smetany,
pepr, sul, muskdtovy orisek, citronova stdava

Z ingredienci vypracujeme tuhé nelepivé tésto, které nechame odlezet alesponn 20 minut v lednici. Troubu
predehrejeme na 180 stupnu Celsia. Tésto rozvalime na tenkou placku a vylozime jim vymazanou a
vysypanou formu, dno propichame vidlickou. Tésto predpeceme 10 minut v troubé. V mise mezitim
vyslehame vejce s Cerstvym syrem a smetanou. Priddme nasekaného lososa, kopr, dochutime soli, peprem,
muskatovym oriSkem a citronovou Stavou. Smés vlijeme na tésto, rozprostieme a peceme, dokud se
nevytvori pevna krusticka (priblizné 35 minut).



