Slany kolac¢ z kysnutého cesta

Potrebujeme

- Spaldova muka

celozrnna 500g

- 2 vajicka

* - drozdie

® - cukor

- Stipka soli

- acidofilné mlieko

300ml

® - smotana na varenie

® - 1 balenie Karicka
¢rievko

* - Cierne a zelené olivy

* - mensia cuketa

® - cherry paradajky

® -1 cibula

® - slanina

* - viatka jarnej cibulky

* - suSena bazalka

Postup

Muku si preosejeme do nadoby a spravime v nej jamku,
do ktorej nalejeme viazné mlieko, drozdie, cukor, Stipku
soli a zasypeme esSte trochou muky. Misku nechame cca
10 minut odstéat. Ked' je kvasok hotovy, priddme vajicko,
acidko a podla potreby vodu, aby bolo cesto vlacne, ale
nie riedke ani moc tuhé. Ak sa robia vzduchové bubliny a
je hladké, zasypeme mukou a prikryté nechdme kysnut
aspon pol hodinu.

Cesto po vykysnuti premiesime a roztiahneme na plech.
Potrieme olejom a poukladame nan ingrediencie podla
l'ubovolného vyberu. My sme si zvolili 3 varidcie: mix oliv,
cuketu a paradajky a cibulku so slaninou. Zalejeme
krémovitou smotanovo-syrovou zmesou, ktord sme si
pripravili zmieSanim smotany, Karicky, vajicka a susenej
bazalky. PeCieme v rdre podla hribky cesta cca 45min.
Pokial by sa vam zdalo, ze slaninka a cibulka hnednd,
prikryte vrch alobalom.

Hotové m6zeme podéavat aj ako hlavné jedlo i chutovky
miesto chlebickov.

Tento recept nam posiela:
narocnost:

cas:

porcie:

Karicka tim

stredna

90
10

minut



