Bochnik s chrestem, susenymi rajcaty a
olivami

Kategorie: Moucniky

Autor: afaltynkova

Suroviny

Porce: 4

- Vejce 3 ks

- Mléko 100 ml

- Hladka mouka 200 g
- Olivovy olej 100 ml

- Chrest 200 g
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- SuSené rajcata 100 g

- Kyprici prasek do peciva 2 1zicka
- Vétvicky tymianu 1 hrst

- Strouhany pikantni syr 100 g

- Vypeckované cerné olivy 1 hrst

- Pepr 1 ks

. Sul 1 ks

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Troubu predehrejeme na 180 stupiii. Podlouhou formu 22x10x5 cm vylozime papirem na peceni.
Chrest oloupame skrabkou, odrizneme zdrevnatéle horkou c¢ast a vlozime do vrouci osolené vody a
varime 2 minuty. Chrest slijeme a rychle ochladime pod ledovou vodou.

Otrhame listky tymidnu z vétvicek a nasekame je nadrobno. Ve velké mise smichame mouku, tymian,
pepr, sul. Pridame mléko, olej a vejce. Tésto smichame vareckou do hladké smési, bude to trvat asi
jen 1 minutu. Odlozime si stranou 5 palicek chrestu a par oliv na ozdobeni. Zbytek chrestu nakrajime
na vetsi tyCinky. Do tésta vsypeme nakrajeny chrest, olivy, nasekana suSena rajcata a dvé tretiny
syru. VSe smichame a vylijeme do pripravené formy. Nakonec do tésta povpichujeme 5 odloZenych
palic¢ek chrestu aby trochu vystrkovali ven, posypeme bochnik odlozenymi olivami a syrem.

Bochnik vlozime do trouby a pe¢eme cca 40 minut, dokud nebude pevny a zlaty na povrchu. Po
upeceni nechame bochnik alespon 5 minut ve formé a potom ho vyklopime a nechdme chladnout na
mrizce.



