Slany kolac se slaninou a pérkem

Krehké tésto:
e 90 gzméklého masla

o 1lvejce

e 150 g hladké mouky
e 30 g mletych mandli
e Spetka soli

Zméklé maslo promichejte s vejcem, pak prisypte prosatou mouku se soli a mleté mandle. Pomoci
robota nebo rucné vypracujte tésto. Zabalte do félie a dejte asi na hodinu odleZet do lednice.

Pak ho rozvalejte mezi dvéma féliemi, preneste do kolacové formy o priiméru ca. 24 cm a upravte.
Tésto mlZete na nékolika mistech propichnout vidlickou. Zakryjte papirem na peceni, zasypte
lusténinami a dejte kratce (asi 15-20 minut) predpéct do trouby vyhraté na 170 stupnt
(horkovzduch).

Napln:
e 100-150 g slaniny
e 1 mensiporek
e 150 g syra — Cedar, Emental, Niva
e cibule, cesnek
e Cerstvé bylinky
e olej, maslo

e sul, pept

Na oleji orestujte na jemno nasekanou cibuli a slaninu, ke konci pfidejte ¢esnek a Cerstvé bylinky.
V jiné pdnvi orestujte na mdsle pérek pokrajeny na kolecka. Podle chuti osolte a opeprete.
Vse rovnomérné rozlozte na predpecené tésto a pokladte kousky syra.

Zalivka:
e 150 g Creme Vega Dr. Oetker (nebo zakysané smetany)
e 100-120 g smetany ke Slehani 33%
e 3vejce

e sUl, pepf, muskatovy orisek

Vse spolecné proslehejte a nalijte na pripraveny kolac. Pecte v troubé vyhraté na 180 stupnili
(horkovzduch) asi 35-40 minut. Podavejte teply se zeleninou ¢i salatem, ale klidné i studeny.



