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Suroviny

Porce: 4

- hladkd mouka 400 g

- olivovy olej 4 1zice

. sul 1 1Zicka

- voda 150 ml

- suSené drozdi 7 g

. provensalské koreni 1 ks
- trocha morské soli 1 ks

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Francie

Pocet porci: 4

Postup:

Do misky dame mouku, olej a sul. Smichame vodu s drozdim a priddme do misky. Michame, az
vznikne hladké tésto. Udélame bochnik, zakryjeme utérkou a nechame 30 minut v teple.

Tésto rozdélime na 3-4 stejné Casti. Opét prikryjeme na 10 minut. Pak z kazdého kousku udélame
placku, dame ji na plech a nozem udélame tri zarezy napric a jeden stredem. Potreme olivovym
olejem, posypeme trochou koreni a morskeé soli a nechame jesté 30 minut kynout.

Peceme v predehraté troubé pri 230 °C do zlatohnéda 15 minut. Nechame vychladnout a mazeme
podavat.
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