Recept na slany cuketovy kolac podle Marcely

https://www.varimesmarcelou.cz/slane-peceni/recept-na-slany-cuketovy-kolac-podle-marcely.html

At je 1éto nebo zima, mlzeme si pripravit chutny prevazné zeleninovy kolac na listovém tésté. Lehka,
chutna vecere, které se nikdy neprejite.

At je 1éto nebo zima, miizeme si pripravit chutnou prevazné zeleninovou pizzu na listovém tésté.
Lehkd, chutna vecere, které se nikdy neprejite.

Na pripravu kolace si potrebujeme:

1 listové tésto pripravené k peceni

Salsa verde nebo Pesto Genovese

cuketa libovolné velikosti bez jadrinca

2 rajska jablka stredni velikosti

15 - 20 vypeckovanych a solenych ¢ernych oliv
2 cibule stredni velikosti

100 g balkanského syra

stl, pepr, koreni na pizzu

cerstvé bylinky - rozmaryn, tymidn a oregano

Postup pripravy slaného kolace:
Nejprve si pripravime suroviny a predehrejeme si troubu na 180 °C.

Cuketu oloupeme (mensi neni tfeba), rozkrojime podélné na polovinu. Jednotlivé poloviny zbavime
jadrincu. Poté nakrajime cuketu na pulkolecka o sile cca 0,5 cm.

Pulkolecka cukety rozlozime na utérku, posolime z obou stran a nechame ji cca 30 min. ,vypotit”,
aby se zbavily vody.

Mezi tim si nakrajime rajCata na platky, cibuli na koleCka a vypeckované olivy rovnéz na kolecka.
Po pulhodince cuketu osusime.

Na plech rozlozime listové tésto pripravené k peceni. Potreme jej po celé ploSe tenkou vrstvou pesta
nebo salsy. Poklademe osuSenymi cuketovymi platky rovhomérné po celém tésté.

Na cuketu rozlozime rajc¢ata a posypeme nakrajenymi Cernymi olivami a nasekanou cibuli. Osolime a
opeprime po celé plose, pridame koreni na pizzu.

Nakonec rozdrobime po celé plose 100g balkanského syra a posypeme nasekanymi ¢erstvymi
bylinkami (kombinace - rozmaryn, tymian, oregano).

Naépln Ize libovolné kombinovat i se Sunkou, slaninou, klobasou, syry. VloZime do trouby rozehraté na
180 stupnu a peceme cca 35 - 40 minut.
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