Potrebujete:
500 g muka hladka
1 lyzicka cukor krystélovy
1/2 drozdie
kocka
1 sacok zelenina mrazena
1 Sampiony
konzerva
100 g majonéza
Sunka alebo saldma
syr podla chuti
1 sacok olivy
3ks vajcia
250 - 280 mlieko
ml
vegeta
sol

Slnecnica sland

Plneny slne¢nicovy bochnik si m6zete pripravit’
na slano ja sladko.

Postup:

Spracujeme 500 g muky, 100 g majonézy, 250
ml vlazného mlieka, 1 lyzic¢ku cukru, 1 lyzi¢ku
soli, 1/2 kocky kvasnic a nechame kysnut’ cca
13 minut (len po dobu, pokial’ si pripravime
plnku). Dbajte na to, aby vam to nekyslo diho!
Vtedy je radost’ robit’ s cestom.

Urobime si plnku podla chuti. 1 sacok
mrazenej zeleniny podusime, pridame
konzervu $ampiénov, 1 sacok pozdizne
prekrojenych oliv, nakrajand Sunku (salamu,
parky podl'a chuti), primie§ame 3
roz8prudlované vajicka, trochu vegety a soli.
V8etko zmieSame a nakoniec po odstaveni zo
sporaka pridame 2 Sulce taveného syra s
prichut'ou (Nivu, Hermelin podla chuti).

Cesto rozdelime na vac¢si a mensi bochnik.
Mensi bochnik cesta vyvalkdme a potrieme
plnkou, pricom do stredu dame najviac.

Rozvalkame vacési bochnik cesta a radielkom
vykrojime v strede kruh. Cesto okolo
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vykrojeného kruhu polozime na plnku a
uzatvorime kraje. Maly vykrojeny kruh

Q polozime na stred.

Celkovy &as pripravy: 20 min.
Cas pedenia: 20 - 30 min. NozniCkami nastrihame cesto a potrieme
Teplota pecenia: 180 - 200 °C vajickom. Dame plecAtvna 20 - 39 mr.lut pri ,

o ) . teplote 180-200°. M6Zeme urobit’ aj sladku
Narocnost’ pripravy: tazsie

plnku.

Pocet porcii: -
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