Italsky tunakovy kolaé

Suroviny:

1 listove tésto

1 tunak (ve vlastni stave)

1 mozzarella

6 sherry rajCat

3 Izice Cernych oliv

/2 Cervené cibule

25 g strouhaného syra typu parmazan
35 g strouhanky

2 Izice keCupu

2 1ziCky koFeni dle libosti — bazalka, oregano, smés
sul, pepf

Postup:

Listove tésto (nejlépe jiz vyvalené) pfenddme na pracovni desku, smichame strouhanku se
syrem, kofenim a posypeme touto smeési tésto. V misce si smichame tunaka, na kosticky
nakrajenou mozzarellu, pokrajena rajCata a olivy, smés trodku osolime a opepfime, naklademe
na tésto a posypeme cibuli nakrajenou na koleCka. Okraje potfeme keCupem (nejlépe z lahve
se Spickou). Radélkem nakrajime okraje

a pfehneme pfes kola¢ dovnitf, takto upravime i rohy.

PeCeme ve vyhfaté troubé na 200°C cca 20-25 minut dokud nejsou okraje upecené dozlatova.
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