
Å˜ECKO-ITALSKÃ• RING
ÄŒtvrtek, 04 zÃ¡Å™Ã­ 2014

Malý náhled na stránky Daniely Svobodové, která Ráda vaÅ™í a pí&scaron;e, jak svÅ¯j blog i pojmenovala. ProtoÅ¾e oba
dva své zájmy spojila dohromady, a rozhodla se, Å¾e své dobroty si nebude nechávat pro sebe,  pÅ™ipravila si pro vás
jeden velmi dobrý a lahodný koláÄ• - no, neberte to, suroviny jsou nyní v&scaron;ude dostupné a nemusí se pÅ™eci mlsat jen
sladkosti, Å¾e? 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Å˜ecko-italský ring (slaný koláÄ•)
TÄ›sto:
200 g polohrubé mouky
150 g hladké mouky
su&scaron;ené droÅ¾dí (mnoÅ¾ství pro 500 g mouky)
1 lÅ¾iÄ•ka soli
1 kávová lÅ¾iÄ•ka cukru
6 Ä•ajových lÅ¾iÄ•ek oleje
230 ml vody

NáplÅˆ:
2 lilky
1 cuketa
200 g sýra Fetta
100 g mozzarelly
3 lÅ¾iÄ•ky tymiánu
3 celá vejce
sÅ¯l, mletý Ä•erný pepÅ™
2 velké cibule
0,5 dl mléka

Postup pÅ™ípravy receptu

Mouky smícháme s ostatními sypkými surovinami, pak pÅ™ilijeme olej a vodu. vytvoÅ™íme kompaktní tÄ›sto, poprá&scaron;íme
moukou, pÅ™ikryjeme je utÄ›rkou a necháme hodinu kynout. Lilky omyjeme, nakrájíme na centimetrové plátky, nasolíme a
necháme hodinu vypotit.
Na oleji opeÄ•eme do zlatova nejprve lilky, pak na tenká koleÄ•ka pokrájenou cuketu a nakonec do zlatova i na mÄ›síÄ•ky
nakrájenou cibuli. SmÄ›s vychladíme. V míse smícháme na drobno pokrájené sýry s vajíÄ•kem, mlékem a pepÅ™em, poté
osolíme.
TÄ›sto za pomoci trochy hladké mouky vyválíme pÅ™ímo na plechu vyloÅ¾eném peÄ•icím papírem do obdélníku). Posypeme je
cibulí, pak pÅ™idáme cuketu a na kousky (cca 2 x 1 cm) nakrájené lilky. Osolíme a posypeme tymiánem. Pak na
zeleninu lÅ¾iÄ•kou rovnomÄ›rnÄ› navrstvíme sýrovou smÄ›s. PeÄ•eme v pÅ™edehÅ™áté troubÄ› pÅ™i 170°C asi 30 - 40 minut. Pokud
zaÄ•íná tÄ›sto bÄ›hem peÄ•ení z vrchní strany moc zlátnout, pÅ™ikryjeme je alobalem.
Vyjmeme z trouby, necháme 5 minut odpoÄ•inout a krájíme na porce. KoláÄ• je dobrý teplý (jen tak samotný nebo se
zeleninovým salátem), i studený jako veÄ•eÅ™e nebo poho&scaron;tÄ›bí k vínu a pivu.  DANIELA SVOBODOVÁ,(mlsná,
&scaron;ikovná a úÅ¾asná kuchaÅ™ka - pozn. red.)
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