Kolacky z listového tésta

Ingfredience

Na asi 12 kolacku:
listové tésto: 1 ks
cervena cibule: 3 ks
kozi syr: 100 g
cervené vino: 300 ml
trtinovy cukr: 75 g
cerstvy tymian

STUPEN ZDRAVOSTI:

Zlatéa stredni cesta



Cibuli ocistime a nakrajime na kolecka. V panvi rozehrejeme olivovy olej a cibuli na ném
orestujeme. Pfidame cukr a nechame jej zkaramelizovat. Posypeme listky tymianu. Cibuli
zalejeme polovinou ¢erveného vina a nechame jej témér vyvarit. Pak priddme druhou polovinu
vinu a opét pockame, az se vino...

Kolacky z listového tésta - recept

Cibuli oCistime a nakrdjime na koleCka. V panvi rozehrejeme olivovy olej a cibuli na ném orestujeme.
Pridame cukr a nechame jej zkaramelizovat. Posypeme listky tymianu. Cibuli zalejeme polovinou
cerveného vina a nechame jej témér vyvarit. Pak priddme druhou polovinu vinu a opét pockame, az
se vino zredukuje.

Mezitim si z listového tésta vytvarujeme kolacky, potreme rozslehanym vejcem a vlozime asi na 10
minut do trouby rozehraté na 180 °C. Kolacky vytahneme z trouby a stlacime vyboulena mista
uprostied. Naplnime pripravenou karamelizovanou cibuli a nahoru poklademe pléatky koziho syra.
Vlozime opét do trouby a peceme dalSich 5 - 10 minut.

Kolacky z listového tésta se skvéle hodi jako chutovka k vinu.

Hodnoceni receptu:

Hodnotilo 1 lidi



