Bylinkovy trhaci chlebik so syrom

Potrebujeme

- #Suroviny na kvasok:

- 150 ml teplej vody

Postup

1.

V miske zmieSame vodu, drozdie a cukor a nechame
stat 10 minut, kym drozdie nezacne penit.

® - 1 kocka drozdia 2. Do mensieho hrnca nalejeme mlieko, vlozime maslo

* .1 CL cukru a zohrejeme pri nizkej teplote, pokial sa maslo

* - #Ingrediencie na roztopi. Nechdme vychladnut.
cesto: 3. V miske zmieSame preosiatu muku a sol, pridame

® - 400 g hladkej muky kvdsok a vymiesame cesto. Zakryjeme a nechame
+ na posypanie dosky kysnut 60 minut.

®* - 60 ml mlieka 4. Roztopime bylinkové maslo, priddme prelisovany

* .1 CLsoli cesnak a nasekané bylinky.

®* - 45 g masla 5. Cesto premiesame, vyklopime na pomuceny povrch

* - #Napln: a rozvalkdme na obdiZnik s rozmermi 30 x 35 cm.

* - 2 x Karicka eidam 6. Na cesto natrieme bylinkovo-cesnakové maslo a
platky 100 g poukladame Karicka eidam platky.

® - 40 g bylinkového 7. Cesto pokrajame na obdizniky s rozmermi 6 x 7 cm,
masla poukladame na seba a vlozime vertikalne do formy

*® - 3 straciky cesnaku s papierom na pecenie.

® - 2 PL najemno 8. Prikryté nechame kysnut 1 hodinu.
nasekanych byliniek: 9. Pred pecenim vrch cesta postriekame vodou.
bazalka, tymian, 10. PecCieme v rozohriatej rdre na 180 stupnov Celzia
pazitka priblizne 35 minut.

* . #Dalej potrebujeme: 11. Este teply chlieb potrieme bylinkovym maslom

* - formu na pecenie s a posypeme bylinkami.
rozmermi 30 x 11 cm 12. Po upeceni nechdme chlieb 10 minat vychladnut a

- papier na pecenie

podavame ho este teply.

ZERO WASTE TIP: Ak vam zostane cesto, vytvorte si z
neho kreativnu pizzu s ¢cimkol'vek, ¢o chladnicka ponuka.

https://www.youtube.com/watch?v=t0J10wICxqQ
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