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Suroviny

Porce: 1

- kyprici prasek 1 balicek
- hladkd mouka 450 g

- olivovy olej 2 1zice

- zelené olivy 75 g

- rozmaryn 3 snitka

- sul 1 1zicka

- voda 250 ml

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: USA

Pocet porci: 1

Postup:

Prosatou mouku smichdme s kypricim praskem a soli, udélame v ni dilek, vlijeme olej a vodu a
uhnéteme hladké tésto. Rozmaryn nasekdme nadrobno a olivy nahrubo prekrajime a oboji vmichame
do tésta.

Z tésta vytvarujeme kouli, rozmackneme ji na placku, vlozime na plech vylozeny pecicim papirem a
tésto paprskovité zmackneme drzadlem varecky.

Vlozime do rozehraté trouby a pri 200°C peceme asi 30 minut dozlatova.

Peceny chléb naldmeme podle vymackanych zlabki na trojuhelniky.

Podévame jako prilohu k zeleninovému saldtu nebo grilovanému platku masa.


http://www.senzarecepty.cz/recept/ostatni/

Opravdovou lahtudku ziskdme, kdyz smichame nékolik 1zic panenského olivového oleje a balzamica a
naldmané kousky chleba si do vzniklé smési lehce namacéime.

Neméme-li radi olivy nebo rozmaryn, muzeme je klidné vynechat a do tésta pouzit jinou oblibenou
bylinku, tfeba tymién nebo bazalku.



