Taliansky chlieb

Je vel'mi chutny, da sa podavat’ samostatne a aj
ako priloha a zéroven je vel'mi lacny.

Potrebujete:

1 ks droZdie

5-6 dlI voda vlazna Najskor si z drozdia, cukru a

5-6 dI voda vlazna teplej vody (priblizne teploty
tela) spravime kvasok, ktory

1kg maka hladka nechame urobit’ (cca 10-15

2 lyzicka sol minat). MéZeme ho dat’ rovno

1 lyzicka cukor do misky v ktorej budeme

2 lyzica rozmarin - derstvy miesit’ cesto. Po podkysnuti
kvasku pridame ku kvasku

5 cesnak

1dl olivového oleja a vSetky

ostatne ingrediencie, aj

cesnak a rozmarin.

VymieSame hladké cesto

(malo by byt skér redSie) a

nechame nakysnut’ 1 hodinu
Q na teplom mieste.

strucikov

1,5dl olej

Celkovy &as pripravy: 30 min.

Cas pedenia: 45 min. Mézeme podavat’ samostatne ako chut'ovku, k
Teplota pedenia: 230 °C privarkom, polievkam alebo k masu. TIP:
L. ;o i , Vyborny je v kombinécii s gyrosom a Salatom
Naroc¢nost’ pripravy: rahké tratziki.
Pocet porecii: -
ﬁ-— Po vykysnuti rozdelime na dve polovice (uz

nemiesime, ktoré vlozime na 2 plechy vystlané
papierom na pecenie (teda kazdy zvIast).
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Cesto na plechoch rukami roztla¢ime po celej
ploche (ak sa lepi, pouzijeme stierku na cesto)
a nasledne potrieme zvySnym olejom a povrch
zarovname. Na plechoch opat’ nechdme cesto
nakysnut’ na teplom mieste, pokial zdvojnasobi
svoju velkost’ (tiez cca hodinu). Vlozime do
predhriatej riry na 250°C a upecCieme. Prvych
10 minut rdru neotvarame a po 10 mindtach
znizime teplotu na 230°C. Pecieme do zlatista.
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