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Tvarohovo-cibul'ovy quiche

Na pripravu cesta budete potrebovat’ (tortovd forma s priemerom 20 cm):

150 g hladkej muky, 9o g studeného masla, 2 ¢ajovej lyzicky soli, 1 lyzicu studenej vody

Na pripravu tvarohového krému budete potrebovat’:

200 g plnotuc¢ného tvarohu, 2 Zltky, 1 celé vajce, 250 g mascarpone, 2 zelené cibul’ky, sol’ a korenie, cervena

cibul’u, brokolicu a chili na dozdobenie

A TAKTO NATO:

Do mixéra navazte muiku, sol’, maslo a vodu.S ndstavcom noZov premixujte, vznikne vam mrvenica.
Presypte na pracovni dosku a hnet'te, kym sa nevytvori cesto. To zabal'te do potravinovej félie a nechajte
I hodinuv chladnicke. Vyval'kajte kruh s priemerom priblizne 26 cm a vylozte nim okrihlu tortova
formu s priemerom 20 cm. Okraje nozom zarovnajte a  dajte do chladnicky minimaélne na jednu hodinu,
ale pokojne aj dlhsie. Cesto popichajte vidlickou, prekryte papierom na pecenie tak, aby zakryl aj okraje

a zat'azte suSenou fazul'ou. Pecte pri teplote 180 stupnov 15 minut. Po vytiahnuti papier s fazul'ou
odstrante a na cesto vylejte tvarohovy krém.

Ten pripravite ve'mi jednoducho. V' mise zmiesajte tvaroh, zltky, vajce, mascarpone a na drobno
nasekani zelenu cibul’ku. Krém prelejte, zarovnajte a dozdobte zeleninou. Pecte pri 180 stupnoch 25
minuat. Nepouzivajte teplovzdusnd ruru.



