Rybizovy Quiche se smetanou

https://www.varimesmarcelou.cz/rybizovy-quiche-se-smetanou

Rybizovy Quiche se smetanou je osvézujici a skvéle chutnajici pohosténi. Ale nemusi byt jen rybizovy,
mize byt i viSiovy, broskvovy, s bobulemi hroznového vina. Zkratka s ovocem, které méate radi.

Quiche je vlastné: , Tarte aux oeufs battus”. Tedy: ,Kolac s rozslehanymi vejci“.

Na rybizovy Quiche se smetanou si pripravime:

Na testo

210 g hladké mouky

2 Spetky soli

1 polévkovou lzici (vrchem) mouckového cukru

110 g studeného masla nebo Hery nakrajené na kosticky asi o hrané 1 cm
1 celé vejce

Kuchynsky sekacek

Mikro sacek

Na napln

e 200 ml smetany s obsahem tuku minimalné 30 %
100 g mouckového cukru

3 cela vejce

400-450 g bobuli ¢erveného rybizu

Sadlo/maslo na vymazani formy

e Arch papiru na peceni

Priprava tésta 1 minuta
Odpocinuti tésta v lednicce 60 minut
Kulata forma na peceni prumér 28 cm s odnimatelnym dnem

+ 2 formicky na tartaletky na spotrebovani okrajeného

tésta
Predpeceni ,na slepo” 10 minut na 210 °C
pak dopeceni korpusu na 170 ° C bez zatéze po dobu 7
minut
Peceni s naplni na 180 °C 35-40 minut

Postup pripravy rybizového Quiche se smetanou

Priprava tésta

Do kuchynského sekacku nasypeme mouku, pridame kosticky masla, 2 Spetky soli a 1zici mouckového
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cukru. Uvedeme sekacek do chodu asi na 10 vterin. V nddobé se vytvori drobenka. Sekacek
otevieme a pridame 1 rozklepnuté vajicko. Pri druhém spusténi sekacku se nam asi za 15-20 vterin
vytvori koule tésta. Dal uz nepokracujeme.

Nuz sekacku dame stranou a tésto vysypeme do mikrotenového sacku, stlacime do koule a ulozime
do lednic¢ky na 1 hodinu. Tésta jsme se ani jednou nedotkli rukama.

Priprava naplneé

Pripravenou formu jen vymazeme sadlem/maslem a pripravime si napln. Do misky nalijeme smetanu,
3 rozklepnuté vajicka a metlou obé suroviny dukladné proslehame. Jako posledni stalym
proslehdvanim postupné pridavame 100 g mouckového cukru.

Rybiz odstopkujeme, opereme a na sitku nechdme vykapat.

Peceni

Na papir na peceni polozime tésto a valeCkem ho rozvalime do priblizného tvaru formy. Tésto i
s papirem zvedneme a preklopime na formu. Pres papir tésto prsty urovname, hlavné u kraji. Pak
papir sejmeme. Nozem odrizneme tésto soumérné s okraji.

Dno propichdme vidlickou, na tésto vratime papir na peceni a zatizime ho, treba fazolemi. Ze zbylého
tésta (orezy) jsem jesté tvorive pripravila 2 misky na tartaletky. Ty jsem pekla bez zatizeni.
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ZkuSenost: Aby se nam s formou po celou dobu peceni dobre pracovalo a nedoslo
k malym katastrofam pri peceni, polozime formu na plech a ten vkladame i s formou do
trouby.

Plech s formou na tésto vlozime do vyhraté trouby na 210 °C a peCeme 10 minut. Pak zatéz
odstranime, teplotu snizime na 180 °C a pe¢eme jesté 7 minut. Plech s predpec¢enym korpusem
vyndame z trouby a nechame castecné vychladnout.

Ovoce, v naSem pripadé rybiz, rovnomérné rozprostreme na korpus a zalijeme ho smetanovou
naplni.
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Plech i s naplnénym korpusem vlozime do vyhraté trouby na 180 °C a peCeme 35-40 minut.

Upeceny rybizovy Quiche v pecici formé premistime na mrizku a nechame vychladnout. Pak krasné
vypadajici kolac¢ek presuneme na tac a miuzeme podévat.
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Upecené tésto jde krasné nakrajet, nedrobi se ani neodlamuje, nelepi se na formu a napli ani druhy
den téstem neprosakuje. S vyjmutim z formy neni zadna préce.




