Zeleninovy kola¢

Kiehké tésto:

100 g masla

1 vejce

200 g hladké mouky
4 g soli

Lehce zméklé maslo kratce utfete s vejcem, pridejte prosatou mouku se soli a vypracujte
tésto. Nejlépe to jde v robotu pomoci ploché (padlové) metly. Zabalte ho do folie a dejte asi
na 30 minut odlezet.

Odlezelé tésto rozvalejte mezi dvéma foliemi na plochu nepatrné vétsi, nez je vase forma. Ja
jsem pouzila obdélnikovou o velikosti 36 x 15 cm, které odpovida kulatd o priiméru asi 26
cm. Téstem vylozte formu, lehce vmacknéte a vytvarujte okraje. Propichejte vidlickou,
zakryjte pecicim papirem, zasypte lusténinami na slepé peceni a piedpecte v troub€ vyhiaté na
180 stupni (horkovzduch) asi 20 minut.

Zeleninova napln:

e 1/2 mensiho lilku

e 2 malé cuketky (ca. 15 cm)

e 2 mrkve

e 2 Cervené papriky (kapie)

e 150-200 g syra (¢edar, emental ...)

Lilek, cuketu 1 mrkev nakrajejte na velmi tenké platky. Platky lilku posolte a nechte "vypotit",
pak osuste papirovou utérkou. Platky mrkve mtzete kratce povaftit, aby byly mekci.

Papriky doporucuji oloupat. Staci je predem "upéct" v troub¢ a zabalit na chvili do igelitového
sacku, slupka jde pak snadnéji dolid. Nicméné na netu najdete i spoustu dalsich figld, jak se
slupek zbavit :)

Syr nakrajejte na tenké platky.

Do ptedpeceného korpusu skladejte stiidaveé platky zeleniny a syra. J& jsem je davala
pravidelné€ za sebou, pro pfiste bych klidn€ dala syr ¢astéji mezi zeleninu.



Zalivka:

e 150 g zakysané smetany

e 100-150 g smetany ke Slehani 30-33%
e 3vejce "M"

e 2-3 strouzku Cesneku

e sul, pept, muskatovy ofisek

Vejce proslehejte, ptidejte smetany, kofeni a prolisovany ¢esnek. VSe dobte promichejte a
pozvolna nalijte na zeleninu.

Pecte v troub¢ vyhtaté na 180 stupiiti (horkovzduch) asi 40 minut. Nechte kratce zchladnout a
podavejte. M¢ osobné pfisel lepsi, az po tpIném vychladnuti a nésledné 1 druhy den.



