Quiche se slaninou a houbami

HN vikend
Ingredience
* mouka hladkd — 200 g » 10 dkg syra ementalského typu
* méaslo — 100 g * 2 hriby
e voda — 75 ml * vejce — 4
* cibule — 1 e mléko — 0,25 |
* slanina anglickd — 10 dkg * Sl, pepf
Postup

Mouku a maslo zpracujeme v mise vidlickou tak, aby se co nejvice spojily. Potom pfiddme vodu
a vypracujeme pevné tésto. Stdhneme do potravinarské félie a ddme do lednic¢ky aspon na
hodinu odpocinout. Na panvi orestujeme na prouzky nakrajenou anglickou slaninu. Kdyz
zesklovati, priddme na kosti¢ky nakrajenou cibuli. Po chvili, az to za¢ne vonét, priddme hriby.
Pockdme, az napll zméknou. Formu na quiche vymazeme. Tésto vyvalime na pomouceném
vale na velikost o néco vétsi, nez je forma. Potom jim formu vylozime a propichdme vidli¢kou.
Na dno rovhomeérné rozlozime slaninu s houbami a cibuli, posypeme strouhanym syrem a
zalijeme osolenou a opeprenou smési vajec, mléka a jedné Izice hladké mouky. Ddme péci na
dvacet minut do trouby vyhraté na 200 st.C. Podavame horky, nakrajeny na Sestiny ¢i osminy.
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