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A"ECKO-ITALSKA- RING

ACEtvrtek, 04 zZAjA™A- 2014

Maly nahled na stranky Daniely Svobodové, ktera Rada vaA™i a pi&scaron;e, jak svA] blog i pojmenovala. ProtoA¥%e oba
dva své zajmy spojila dohromady, a rozhodla se, A¥e své dobroty si nebude nechavat pro sebe, pA™ipravila si pro vas
jeden velmi dobry a lahodny kolaAe - no, neberte to, suroviny jsou nyni v&scaron;ude dostupné a nemusi se pA™eci misat jen
sladkosti, Avse?

A~ecko-italsky ring (slany kolaAs)

TA>sto:

200 g polohrubé mouky

150 g hladké mouky

su&scaron;ené droA¥.di (mnoAastvi pro 500 g mouky)
1 1A%iA«ka soli

1 kéavova 1A%iA«ka cukru

6 Asajovych IA%iAsek oleje

230 ml vody

NaplA™:

2 lilky

1 cuketa

200 g syra Fetta

100 g mozzarelly

3 IA%iAsky tymianu

3 cela vejce

sAT, mlety Aserny pepA™
2 velké cibule

0,5 dl mléka

Postup pA™ipravy receptu

Mouky smichame s ostatnimi sypkymi surovinami, pak pA™ilijeme olej a vodu. vytvoA™ime kompaktni tA>sto, popra&scaron;im

moukou, pA™ikryjeme je utA>rkou a nechame hodinu kynout. Lilky omyjeme, nakrajime na centimetrové platky, nasolime a

nechame hodinu vypotit.

Na oleji opeAseme do zlatova nejprve lilky, pak na tenka koleAska pokrajenou cuketu a nakonec do zlatova i na mA>siAsky

nakrajenou cibuli. SmA>s vychladime. V mise smichame na drobno pokrajené syry s vajiAskem, mlékem a pepA™em, poté

osolime.

TAssto za pomoci trochy hladké mouky vyvalime pA™imo na plechu vyloA¥%eném peAsicim papirem do obdélIniku). Posypeme j

cibuli, pak pA™idame cuketu a na kousky (cca 2 x 1 cm) nakrajene lilky. Osolime a posypeme tymianem. Pak na

zeleninu IA%iAskou rovnomAsrmAs> navrstvime syrovou smAs>s. PeAseme v pA™edehA™até troubA> pA™i 170°C asi 30 - 40 min
zaA«ina tA>sto bA>hem peAseni z vrchni strany moc zlatnout, pA™ikryjeme je alobalem.

Vyjmeme z trouby, nechame 5 minut odpoAeinout a krajime na porce. KolaAs je dobry teply (jen tak samotny nebo se

zeleninovym salatem), i studeny jako veAseA™e nebo poho&scaron;tAsbi k vinu a pivu. DANIELA SVOBODOVA,(mlsna,

&scaron;ikovna a uA¥%asna kuchaA™ka - pozn. red.)

https://www.kudlanka.cz VytvoA™eno pomocA- Joomla! GenerovAino: 1 July, 2024, 04:21



