Calzonetti

Kategorie: Moucniky

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 4

- anglicka slanina 50 g
- cukr krupice 1 1zicka
- suSené drozdi 2 1zicka
- eidam 50 g

- hladkd mouka 400 g
- mozzarela 100 g

- olej 4 1zice

. stl 1 1zicka

- Sunka 50 g

- tvaroh 250 g

- vejce 3 ks

- voda 200 ml

Doba pripravy: 60 min
ObtizZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: PecCeni
Zemé: ltdlie

Pocet porci: 4
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Postup:

Ve vétsi mise smichame hladkou mouku, Spetku soli a suSené drozdi. Priddme olej, teplou vodu a
vejce. Tésto duikladné zpracujeme, prikryjeme a nechame v teple alespon hodinu kynout.

Pokud méme domaci pekarnu, nejdrive dame tekuté prisady, potom sypké a pouzijeme program
Tésto.

Mezitim si pripravime nadivku. V mise rozmichame tvaroh s tvrdym syrem a vejcem. Do smési
vmichdme nadrobno nakrajeny salam, Sunku, pokrajeny syr mozzarella a osolime a opeprime.
Vykynuté tésto vyvalime na pomouceném véle a vykrajujeme z néj koleCka o pruméru 7 cm.

Do stredu kazdého kruhu dame 1zici nadivky. Tésto prelozime pres stred a okraje dobre pritlacime.
Naplnéné calzonetti vlozime na plech vylozeny pecicim papirem a potfeme rozslehanym vejcem.
PeCeme asi 20 minut v troubé vyhraté na 180°C.

Poznamka:

1 1zicka soli do tésta. do naplné dle chuti.
jedno vejce do tésta, jedno do naplné a jedno na potieni



