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Suroviny

Porce: 5

- pSeni¢na mouka 650 ml
- mléko 400 ml

- olej 5 1zice

. sul 2 1zice

. cukr 1 1zicka

- drozdi 1 kostka

- Na napln a zdobeni

- rybi pomazéanka 250 g

- tvrdy salam 200 g

Doba pripravy: 120 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 5

Postup:

1. Mouku nasypeme do misy, do stredu udélame jamku a rozdrtime do ni drozdi, to prelijeme trochou
teplého mléka nebo vody, prisypeme cukr a nechame tak 10-15 minut vzejit kvasek

2. Pridame ostatni tekutinu, olej, stl a vSe propracujeme, tésto nechdme na teplém misté asi 45
minut kynout

3. Troubu vyhrejeme asi na 250 °C, formu vytfeme dukladné tukem

4. Tésto jesté jednou prohnéteme, vytvarujeme do kulatého tvaru a vlozime do formy, nechame jesté
dalsich 15 minut kynout

5. Formu dédme do predehraté trouby doprostred a peceme asi 15 minut, pak teplotu v troubé
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snizime na 200 °C a chléb peceme dalSich 20-30 minut

6. Cerstvé upeceny chléb prikryjeme morkou utérkou a nechdme vychladnout, tak zlistane vlaény a
mekky

7. Chléb vyjmeme z formy, rozkrojime ho nejlépe dlouhym pilkovym nozem na dva az tri platy

8. Spodni plat potreme hojné slanym krémem, prikryjeme druhym kolem, opét chléb potreme
krémem a zase priklopime posledni casti chleba, takto pripraveny dortovy korpus z chleba dédme do
lednice v sacku a nechame ztuhnout

9. Tésné pred servirovanim vrchni ¢ast chleba potfeme slanym krémem a ozdobné dozdobime klecky
salamu, paprikou, okurkou a dalSimi ingrediencemi.

Doporuceni:

Dort Ize zdobit i z boku, pak je lepsi okraje odkrojit a stridky chleba potrit krémem, kterym jsme ho
plnili.

Poznamka:

tésto na dortovou formu o pruméru 22
ostatni suroviny dle chuti a fantazie - kaviar, rybi ocka, uzeny losos, okurky, paprika...



