Lotrinsky slany kolac

Pocet porcii: 6
Cas pripravy: 1 hodina
Bez lepku

Postup pripravy

Muku preosejeme na pracovnu dosku a vytvorime jamku. Vlozime do nej vajce, kisky masla a sol. Rychle
spracujeme rukami na jednoliate cesto, ktoré nechame postat asi jednu hodinu v chladnicke. Studené
cesto rozvalkdme na hrubku asi 3 mm, vlozime ho do vymastenej a mukou vysypanej formy, pritlacime,
vidlickou viackrat poprepichujeme a odrezeme vycnievajicu ¢ast. Predpecieme v rure pri teplote 180 °C
asi 10 minut. Na panvici oprazime speck. V miske zmieSame 3 vajcia s krémom créme fraiche (300 ml) a
mliekom, dochutime solou, ¢iernym korenim a muskatovym orechom (mletym). Speck poukladdme na
predpecené cesto spolu so syrom Emmental a vylejeme na ne zmes vajec a mlieka. PeCieme asi 35 minut
v predhriatej rare pri teplote 180°C.

Ingrediencie

- PROMIX®-UNI - univerzalna bezgluténova miaka 1000 g - 250 g
- Dr. Halir trvanlivé mlieko polotucné 11-250¢g
- Vahalova slanina - 300 g

- Muskatovy orech cely - 0.5 g

- Pitna voda nesytena - 75 g

- Vajcia- 200 g

- Mleté cCierne korenie - 3 g

- Smotana na Slahanie - 300 g

. Svajé¢iarsky emental 45% - 150 g

- BABICKA Maslo 250 g - 125 g

- Jedlasol'-6 g
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