Ingredience:

100 g Prazska Sunka Selection Schneider
270 g hladké mouky

170 g masla

1 CL soli,

4 PL studené vody

hnédé zampidény

cibule

hrst mékkého koziho syra

1 vajicko

Postup:

Na pripravu tésta si smichame hladkou mouku, stl. Pfiddme nakrajené maslo a studenou vodu a
vypracujeme hladké tésto. Tésto nechame cca hodinu odpocivat v chladu.

Na papife na peceni si rozvalime té&sto do kruhu. Sunku si poklademe do kruhu cca 4 cm od okrajt.
Postupné poklademe i cibuli nakrajenou na kolecka, hnédé Zampidny a na vrch rozdrobime kozi syr.
Nenaplnéné okraje prelozime smérem do stfedu a okraje natfeme rozslehanym vajickem.

Peceme pri teploté 200 stupnt cca 35 - 40 minut.




