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PInény slany kolac

Ingredience:

350 g polohrubé mouky, 100 g mésla

20 g drozdi, 150 ml mléka, 1 Izicka cukru
3 lIZice oleje, 100 g anglické slaniny

1 cibule, 150 g Sunky, 4 rajcata

svazek mladé cibulky s nati

250 g hroznového vina

8 platkl tvrdého syra

1 Izice jemné nasekaného oregana

stl, pepf

Popis postupu:

Do hrnku nalijte mléko, rozdrobte do néj drozdi, pFidejte cukr, zamichejte a nechte vzejit (asi 15 minut v teple). Na
val prosejte mouku, pridejte do ni sll, maslo a vSe rozdrobte jako drobenku. Do smési pridejte vzeslé drozdi, 2 Izice
oleje a vypracujte vlacné tésto, které nechte vykynout. Mezitim na oleji zpénte nakrajenou slaninu a cibuli, nasypte
ji do misky a pridejte nakrajené cibulky i s nati, rajéata, Sunku, kuli€ky hroznového vina, oregano, stl, pepr a
promichejte. Z tésta udélejte osm stejné velkych placek, na polovinu placek rozdélte smés, zakryjte ji platkem syra a
zbylymi plackami. Okraje dobre utésnéte, poloZte na plech vyloZzeny pedicim papirem a v pfedehraté troubé zvolna
upecte.



