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Suroviny

Porce: 12

- Hladka mouka 250 g

. Zitné mouka 50 g

- SuSené drozdi 1.2 baleni

. Sul 1.2 1zicka

- Rozpusténé maslo 1 IzZice

- Cibule 2 ks

- Anglicka slanina 100 g

- Olej 1 1zice

- Creme fraiche 200 ml

. Morska sul dle chuti 4 $petka
. Cerstvé mlety pepr dle chuti 4 $petka

Doba pripravy: 35 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Francie

Pocet porci: 12

Postup:

Obé mouky prosejte do misy, pridejte susené drozdi,stl, 175 ml vlazné vody a 1zici rozpusténého
masla. Peclivé prohnétte. Hladké tésto zakryjte utérkou a nechte na teplém misté kynout asi 30
minut. Mezitim oloupejte a nasekejte cibuli a spole¢né s nakrajenou slaninou orestujte na oleji.
Hotové tésto rozdélte na 10-12 kouskd, kazdy rozvalejte dotenka, potfete crema fraiche, osolte,
opeprete, posypte trochou orestované slaniny s cibuli. Pecte v predehraté troubé na 230°C asi 15
minut.


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

Poznamka:

12-12 kousku



