vegetariansky

Ingredience

200 g Spaldové celozrnné
mouky

120 g studeného biomasla
biovejce

1zicky soli

200 ml mandlové smetany
biovejce

500 g cukety

1zicka kurkumy

muskatovy orisek

sul

Cuketovy quiche - videorecept

Snadné Pro 4 osoby

Jak na to?

1.

Mouku dejte do misy, pridejte sl a promichejte. Pridejte vejce, méslo a rozdrobte na
drobenku. Poté vypracujte vlacné tésto, bez zbytecné dlouhého hnéteni. Konzistenci
tésta muzete upravit trochou mouky navic nebo naopak Izici studené vody.

. Hotové tésto zabalte do félie a nechte odlezet hodinu v lednici.

. Cuketu rozkrojte podélné na poloviny. Pokud je cuketa starsi, vykrojte stied se seminky.

Nakrajejte Skrabkou nebo na mandoliné na tenké stuhy. Dejte do misy, osolte a nechte
chvili odlezet. Poté osuste v utérce nebo na ubrousku.

. V mise si vySlehejte biovejce a promichejte s kurkumou a mandlovou smetanou.

Dochutte soli a muskatovym oriskem.

. Odlezelé tésto vyvalejte do tenké vrstvy, opatrné preneste do formy na quiche a zatlacte

do okraju.

. Dno kolace vylozte pecCicim papirem, zatizte fazolemi a predpecte v troubé rozehiaté na

180 °C asi 15 minut.

. Prouzky cukety usporadejte do spirdly na dno predpecené krusty. Zacnéte od stredu a

postupujte k okraji. Stuhy cukety nenavijejte priliS natésno a ponechte mezery pro napli.
Zalijte pripravenou naplni a pecte dozlatova asi 30 minut.



