Cibulovy slany kolac

Francouzskd doméci kucharka

Ingredience
Tésto
* mdslo — 120 g * voda — 4 lzice
* mouka hladkd — 250 g * méslo — 40 g
* 1 kdvova lIzi¢ka hl.mouky « sdl
napln
* cibule — 500 g e Zloutek — 2
» 0,125 | Slehacky * sal
Postup

V mise prsty promichdme mouku s maslem, az se spoji do zmolk{. Pak priddme osolenou vodu
a lehce propracujeme. Kdyz se ndm tésto prestane lepit na prsty, nechdme ho 10 minut
odpocinout. Mezitim si udélame naplfi. Na masle dozlatova osmazime drobné pokrajenou
cibulku, kterou zaprasime moukou a zalijeme 1/8 | Slehacky. Do vychladlé cibulové kaSe
vmichéame zloutky, pepr a sll. Odpocaté tésto vyvalime na 3 mm placku a vlozime ji do
vymasténé koladcové formy. Na takto pripravené tésto rovnomérné rozetfeme naplii a ddme
péci asi na dobu 30 minut do vyhraté trouby. Kolac jime hodné teply, doplnény horkym, Cistym
hovézim bujénem a orosenou sklenkou bilého vina.
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