Quiche se Spenatem

(mnozstvi vystaci na 2 mensi kolace)

na tésto:

125 g masla

220 g hladké mouky

1/2 1Zi€ky soli

1 mensi vejce

asi 4 polévkoveé IZice studené vody
lusténiny na zatizeni

mouka na podsypani

na napln:

mensi cibulka

olej

cca 500 g mrazeného sekaného Spenatu

50 g strouhaného parmazanu nebo o néco vice jiného dobrého syra
100 ml smetany

asi 3 vejce

sul, pepf

Z mouKky, soli a vychlazeného masla pokrajeného na kousky udélame nejdfive néco jako drobenku,
pak pfidame vejce a nejdfive 2 PL hodné studené vody. Zpracujeme ru¢né nebo v robotu, pokud by
konzistence nevyhovovala, doladime trochou vody nebo naopak mouky. Tésto zabalime do
potravinarske folie, dame prolezet a ztuhnout do chladnicky.

Mezitim si na orestované cibulce podusime Spenat, jak jsme zvykli. Snazime se nechat odpafit
nadbyte€nou tekutinu nebo ji slijeme. PoduSeny Spenat nechame mirné vychladnout, poté
vmichame smetanu a strouhany syr.

Tésto rozvalime na pomoucené podloZzce na hodné tenkou placku, pfeneseme do kolacové formy,
vytvarujeme i do stran. Na nékolika mistech propichame vidlickou, pfekryjeme pecicim papirem a
zasypeme vrstvou lusténin, aby se nam tésto nezvinilo. PeCeme nejdfive 200 °C asi 10 minut, pak
jesté 5 minut bez papiru a lusténin.

Mezitim si naSlehame cela vejce se Spetkou soli i pepfe.

Na pfedpecené tésto rozprostieme Spenatovou napli a polijeme vaje€nou smési. PeCeme dalSich
10 az 20 minut do zezlatnuti povrchu.

Podavame teplé Ci studené...

--- recepty od efCi --- http://www.hubatici.cz ---



