Cuketovy quiche [kiS] s uzenym lososem
Ingfredience

Na tésto:

hladka mouka: 300 g
maslo: 150 g
studend voda: 125 ml
Spetka soli

Na napln:

mladé cukety: 4 ks
uzeny losos: 100 g
vejce: 3 ks

smetana ke Slehéani: 250 ml
gouda: 200 g

pepr
STUPEN ZDRAVOSTT:

Méné dietni, ale chutné

Cukety i se slupkou nakrajime na tenké platky nebo nudlicky, osolime a v cedniku nechame
vykapat alespon 1 hodinu. Cuketu oplachneme, osusime papirovou utérkou a jesté se snazime
vymackat co nejvice vody. Hladkou mouku smichame se soli, pfidame mdslo a rukama
uhnéteme tésto, do kterého postupné...



Cuketovy quiche s uzenym lososem - recept

Cukety i se slupkou nakrajime na tenké platky nebo nudlicky, osolime a v cedniku nechame vykapat
alespon 1 hodinu. Cuketu opldchneme, osusime papirovou utérkou a jesté se snazime vymackat co
nejvice vody.

Hladkou mouku smichdme se soli, pridame maslo a rukama uhnéteme tésto, do kterého postupné po
1zicich pridavame studenou vodu. Tésto na quiche musi byt pevné, vla¢néa nesmi se drobit. Tésto
nechdme 30 minut v lednici. Tésto vyvalime do kruhového tvaru, presuneme ho do kruhové
kolacové formy (okraje musi byt zvednuté) a na nékolika mistech propichdme vidlickou. Formu
odlozime do lednice.

Vejce rozslehdme v misce, pridame smetanu, polovinu nastrouhaného syru a pepr. Sul nepridavame,
protoze losos a syr uz jsou dostate¢né slané ingredience.

Na pripravené tésto nasypeme polovinu strouhaného syra, ktery ndm zbyl, poklademe ho cuketami a
na nudlicky nakrajenym lososem, zalijeme smési vajec a smetany. Navrch nasypeme zbytek syra.

Cuketovy quiche s uzenym lososem se pece na 170 °C asi 45 minut dozlatova. Quiche je
vyborny teply i studeny.

Hodnoceni receptu:

Hodnotilo 1 lidi



