{ 1 ,
- ™uée  Quiche s natrhanym
‘I" kurecim stehnem

\ R L, Sy
il h. o
e

—

Ingredience:

1 plat listové tésto

2 ks Kureci uzené stehno (natrhané)
3 ks vejce

150 gr Gouda (nastrouhand)

4 ks rajcata (nakrajena na platky)
330 ml smetana 30%

170 ml zakysana smetana

1 ks cibule (nakrajena na drobno)
1 pol. Izice olivovy olej

Sal

Cerny pept (¢erstvé namlety)

Postup:

Formu na giuche vylozime pecicim papirem. Listové tésto vyvalime tak, abychom pokryli celé dno
formy vcetné okrajl. Okraje potfeme rozslehanym vajickem, aby se pfi peceni nespalily. Cibuli
zesklovatime na IZici olivového oleje, pfidame uzené kureci stehno a 3 min. opékame na slabém
ohni. Dochutime soli a pepfem. V mise rozSlehame vejce. Pfidame zakysanou smetanu,
nastrouhanou Goudu a promichame. Osolime. Na pfipravené tésto nasklddame nakrajena rajcata
a natrhand kureci stehna. Zalijeme smetanou s vejci a syrem. PeCeme v troubé pri 160°C asi

30 min. Vyzkousime Spejli, jestli je stfed upeceny a vychladime. Podavame studené se salatem.




