CLANY HOLAC

LALPOVOU TAPLNI

4R -

K snidani jsme obvykle zvykli jist sladké koldce, ale pro ty, kdo neholduji sladkému, miZe byt
prijemnou zménou tento slany koldc.

| Budete potfebovat:
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hladkou $paldovou mouku !
- olej |
- vodu 1
- sdl ’
- kypfici prasek |
- vafenou Cervenou fepu :
- cibuli |
- lahlidkové drozdi {
- uzené a lahiidkové tofu |
- kofeni na pizzu |
- strouhany rostlinny syr |
- cuketu l
- suSend rajcata f
-Zampiony  yh (. i
- geméolivy <04 O

TIP:

Slany koldc je skvély teply i studeny. Pokud si ho studeny budete chtit ohfat, doporucuji pouzit
kontaktni gril a ddt quiche mezi dva pedici papiry.
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Zakladni tésto je velice snadné — smichejte 250 g mouky,
100 ml oleje, 100 ml studené vody, 1 rovnou kavovou IZicku
soli a stejné mnozstvi kypficiho prdSku. Dobfe promichejte
a nechte chvili odlezet v lednici.

Mezitim si rozmixujte vafenou cervenou fepu s lahlidkovym
a uzenym tofu, pfidejte troSku oleje, pfipadné vody tak, aby
vznikla konzistence a hustota pomazanky. Ochutte soli, pepfem
a lahtidkovym drozdim.

Do formy vtlacte tésto tak, aby mélo cca dvoucentimetrové zvy-
Sené okraje. Ndplii rovnomérné rozetfete na tésto a pokladte
ji pldtky cukety, Zampiond, susenych rajcat a oliv — klidné si
kombinaci ale upravte podle svych chuti. Posypte kofenim na
pizzu a dejte zapéct na 180 °C cca 15 minut. Poté zasypte syrem
a jesté 10 minut dopecte.

Poddveite s erstvou zeleninou.




