Cibulovy slany kolac

Pocet porcii: 5
Cas pripravy: 45 minut
Bez lepku

Postup pripravy

ZmieSame vsetky suroviny na cesto (muku, mlieko, sol 4 g, drozdie, olivovy olej, cukor). Dobre prehnetieme
a nechame asi 10 minut odpocinut. Vyvalkdme na neprilnavej podlozke a prenesieme na plech, kde ho
upravime pomocou prstov tak, aby bolo aj na okrajoch. Bez naplne nechdme kysnut vo vlaznej rdre asi 20 minut.
Slaninu pokrajame na kocky a osmazime na panvici. Cibulu olipeme, nakrajame na kolieska a dostato¢ne dlho
podusime na oleji. Z vaji¢ok, kyslej smotany a strdhaného syra vymieSame hladkd hmotu, ktord dochutime
solou, ¢iernym korenim a drvenou rascou. Pridat trochu jemne lisovaného alebo suseného cesnaku a Cerstvy
alebo suseny tymian. Orestovanu cibulu premieSame so slaninou a rozlozime na cesto. VSetko zalejeme hmotou
Z vajec a smotany a rozotrieme. PeCieme v rdre vyhriatej na 170 °C asi 30 minut. Ku koncu pecenia mbézeme
teplotu trochu zvysit.

Ingrediencie

- Drozdie 42 g-42 g

- Bezlepkova muka Nomix 500 g - 350 g

- Dr. Halir trvanlivé mlieko polotucné 11-220g
- Vahalova slanina - 150 g

. TEKOVSKY SALAMOVY SYR BLOK UDENY/NEUDENY 200 g- 10 g
- BABICKA Smotana kysla 14% 200 g - 200 g

- Cibula volna - 750 g

- Cesnak-3g

- Olivovy olej - 40 g

- Cukor krystal -3 g

- Olej sIlnecnicovy - 10 g

- Vajcia- 200 g

- Mleté cierne korenie - 3 g

- Tymian-1g

- Rasca-2g

- Jedlasol'-5¢g
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