Velkonocné syrové bochnicky s Karickou

Potrebujeme

* - #Na bochnicky:

* - ~Kvésok:

® - 15 g drozdia

* -1 CL trstinového
cukru

®* - 50 ml mlieka

- 1 PL hladkej muky

- ~Cesto:

- 1 vajedny zitok

® - 320 g hladkej muky

-2 a 1/2 PL olivového

oleja

® - 150 ml vody

-1 CL soli

- ~Na napln:

- Karicka syroveé

trojuholnicky (Klasik, s

pazitkou, so Sunkou)

* - Cerstvé bylinky
(bazalka, petrzlenova
viat)

® - ~Na potretie cesta:

* - olivovy olej

® - vajce sezamové

® - semienka

* - #Na paradajkovy dip:

® - 1 PL olivového oleja

- 1 ks cibula

- Salotka

- 2 struciky cesnaku

® - 200 g lupanych
drtenych paradajok

® - biele korenie

® -sofl

Postup

V miske si pripravime kvasok tak, ze zmiesame drozdie,
cukor a teplé mlieko. Zmes prikryjeme kuchynskou
utierkou a nechame tak priblizne 15 minut. Kym sa
pripravuje kvasok, zamiesime si cesto na bochnicky. V
miske zmie3ame muku, sol' a jeden Zitok. Priddme
kvasok, trosku olivového oleja a vody. Cesto vymiesime,
zakryjeme kuchynskou utierkou a nechame v pokoji
kysnut priblizne 45 minut.

Na syrovu napln do bochnickov rozmieSame syrové
trojuholnicky Karicka s cerstvymi bylinkami podla vase;j
chuti. Bochnic¢ky mézete naplnit aj ochutenymi syrovymi
trojuholnickami, ktoré oblubujete. Staci ich vidlickou
vymiesSat.

Ked' cesto vykysne, vyvalkame ho na hrubsi plat a
vykrojime z neho malé krizky. Do cesta vlozime syrovu
napln a vytvorime malé bochnicky.

Do stredu plechu na pecenie umiestnime misku vhodnu
na zapekanie. Okolo nej poukladdme bochnicky. Takto
vytvoreny veniec z bochnickov potrieme olivovym olejom
a rozslahanym Zitkom, aby sa bochni¢ky pekne leskli, a
posypeme ho sezamovymi semienkami, ktoré pecivu
dodaju lahodnu chut. Bochnic¢ky pecieme na 200 °C 20
minut.

Kym sa bochnicky pecu, pripravime si dip z Cerstvych
paradajok. Na panvici rozohrejeme olivovy olej, na
ktorom oprazime cibulku a cesnak. Ked'je cibul'ka
opecena dozlata, na panvicu dame drvené paradajky a
biele korenie. Zmes privedieme do varu a 5 minut
mieSame, aby sa spojili vSetky chute.

Upecené bochnicky podavame s teplym paradajkovym
dipom. Dobru chut!

Tento recept ndm posiela: Tim Karicka



narocnost: stredna
cas: 1 hodina 30 minut
porcie:



