Zeleny quiche

Ingredience:

Cas: 60 minut

270 g hladké pSeni¢né mouky
170 g masla pokojové teploty
1 CL soli

4 PL studené vody

4 vajicka

50 g parmezanu

100 g smetany ke Slehani
Sal, pepr

100 g Schneider Moravského uzeného masa
1 mala brokolice

Hrst chrestu

hrst Spenatu

Postup:

Mouku si smichdme se soli, pfiddme maslo nakrajené na kostky a vodu. Vypracujeme tésto, které
natlac¢ime do dortové formy a nechame v mrazaku odlezet cca 10 minut. Tésto popichdme
vidlickou, prikryjeme navrchu papirem na peceni a vsypeme do formy lusténinu, anebo tésto jinak
zatizime, aby se pfi peceni nezvedlo.

Peceme pri teploté 200 stupnl cca 15 minut, lusténiny a papir odstranime a peceme pfi teploté
180 stupnt 10 minut.

V misce si smichame vaji¢ka, syr a smetanu, osolime a okorenime. Do predpeceného korpusu
vlozime brokolici nakrdjenou nadrobno, Spenat, nakrajeny chrest a nakrajené moravské maso.
Zalejeme vajiCkovou smeési a peCeme cca 45 minut.




