Parmezanovy quiche s rajcaty

Obtiznost:

Cas pripravy: 25min , Cas vareni: 35min
Celkovy €as: 1h Omin , Porce: 4

741 kalorii ,9 g cukrti ,53 g tuk( ,48 ¢
bilkovin

Autor: sonizna

Odkaz: https://srecepty.cz/parmezanovy-
quiche-s-rajcaty

Priprava Ingredience

KFfehké tésto rozprostfeme do kolacové
formy, dno propichame vidlickou a peceme 10
minut na 200 °C. Mezitim smichame smetanu,
vejce, strouhany parmezan a podle chuti sil a
pepf. Tuto smés nalijeme na predpeceny
korpus a peCeme dalSich 25 minut. Smés by
méla zatuhnout. Mezitim si nakrdjime raj¢ata
na platky, ofechové pesto smichame se
dvéma Izicemi olivového oleje. Kolac
ozdobime rajCaty, pokapeme ofechovym
pestem a ozdobime bazalkou.

1 baleni kiehkého tésta

e 2Kksvejce

e 250 ml smetany ke Slehani (Slehacka)
e 100 g parmezanu

e 300 g rajcat

e 7 gsoli

e 7 g pepie

e 2 IZice olivového oleje

o 2lzZice bazalky

e 3 lzice ofechového pesta

Tip k receptu
Pokud mame moznost, pouZijeme co nejvice Kategorie

druhd rajéat — zluta, Cervena, cherry...
Obydejny den, Ceska, Vegetarianska,
Celoro¢né, Finanéné nenarocné, Mlééné
vyrobky a vejce , Obiloviny, téstoviny a ryze,
Zelenina, Predkrm, Hlavni chod
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