Chleba peceny se slaninou a rajcatky
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Suroviny

Porce: 6

- Suché drozdi 1.25 1zicka
- Krupicovy cukr 1 1zicka
- Hladka mouka 225 g

. Sual 1 1zicka

- Olivovy olej 0.5 Izice

- Vejce 4 ks

- Slanina 8 platek

- Cherry rajcata 250 g

. Strouhany emental 50 g
. Strouhany ¢edar 50 g

- Chilli 1 1Zicka

- Bazalkové liskty 1 hrst

Doba pripravy: 50 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 6

Postup:

Troubu predehrejte na 220°C. Drozdi, cukr a 160 ml vlazné vody dejte do misy a na teplém misté
nechte 5 minut, aby se na povrchu utvorili bubliny a vzeSel kvasek. V jiné mise smichejte mouku, stl
a olivovy olej, pak ke smési pridejte kvasek a vypracujte hladké tésto. Vyklopte ho na lehce
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pomoucnénou pracovni plochu a rukama jej hnétte 5 minut, aby bylo krasné hladké a pruzné. Pak ho
utérkou na teplém misté nechte 15-20 minut kynout. Nakonec tésto rozvalejte do Ctverce o hrané asi
25 cm, preneste ho na plech s vy$$imi okraji vylozeny pecicim papirem, rohy dikladné roztdhnéte a
mirné pritlacte, pak na tésto vyklepnéte vejce, ozdobte ho slaninou a rajc¢aty a vSe posypte syrem,
chilli a bazalkou. Zastriknéte olivovym olejem a pecte 12 - 14 minut.



