Kolac s cervenou repou a ovCim syrom

Pocet porcii: 6
Cas pripravy: 45 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Repu umyjeme, osu$ime, zabalime do alobalu a ddme piect na 190 °C. Pe¢ieme priblizne 1 hodinu. Ci je repa
hotovd, spozname tak, Ze sa bude dat l'ahko prepichnut Spajlou. Po upeceni alobal otvorime a nechdme repu
vychladnit. Zapneme rdru na 180 °C a vylozime formu papierom na pecenie. Teraz prichddza na rad cesto a to
tak, ze zmieSame muku, vaji¢ko, maslo a Stipku soli. Najskor pouzijeme varesku, potom prepracujeme cesto
rukami. Formu vyloZime papierom na pecenie, vsypeme do nej cesto a vytvarujeme podla formy vratane mierne
zvySenych okrajov. Repu po vychladnuti oSkrabeme a nakrajame nozom na tenké platky. Repu prelozime do
misy a ochutime balzamikovym octom, solou a ¢iernym korenim. Véetko dékladne premieSame a ochutndme.
Nebojime sa repu ochutit viac, pretoze vajickovd zmes uz dochucovat nebudeme. Platky repy poukladédme vedla
seba do formy. Teraz si pripravime vaji¢kovl zmes, a to tak, Ze rozSlahdme vajicka, do ktorych rozdrobime kozi
syr a nasypeme slnec¢nicové semienka. ZamieSame a vlejeme na repu. Formou niekol'kokrat pohybeme zo
strany na stranu, niekde nadvihneme aj platok repy, a to preto, aby sa vajickova zmes dostala vSade. Dame do
riry a pecieme, kym nie je kola¢ na povrchu krasne zlaty.

Ingrediencie

. Cervena repa - 250 g

- Slnec¢nicové semienka pruhovana prazena nelupana solena - 8 g
- Vajcia-50 g

- Kukuricna miaka 1 kg - 150 g

- Mleté cCierne korenie - 3 g

- Maslo-60g

- Ocot Balsamico-4 g

- Jedlasol'-6 g

- OV¢i syr prirodny - 100 g
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