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Suroviny

Porce: 1

- na potreni

- olivovy olej 2 1zice

- napln 1

- vejce 10 ks

. provensalské koreni 1 balicek
- parmska sunka 400 g

- tvrdy syr 400 g

- napln 2

. orechy 200 g

- banény 3 ks

- nutella 1 kelimek

- tésto

- voda 5.5 dl

- hladka mouka 1 kg

- suSené drozdi 3 balicek
- cukr10g

.sul6g

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Belgie

Pocet porci: 1


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

Postup:

Mouku, cukr, stl a drozdi (1ks - 10 g na 1kg mouky) smichdme, prilijeme vodu a zadélame tésto,
které se nelepi. Nic nepridavame, je to presny pomeér, tésto bude vlacné. Nechame tésto kratce
vykynout, sta¢i pul hodiny.

Mezitim vejce uvarime natvrdo a oloupeme. Tvrdy syr nastrouhdame na jemném struhadle. Banany
nakrajime na kolecka. Vlasské nebo liskové orechy nasekame nahrubo.

Tésto rozdélime na 2 poloviny. Prvni polovinu vyvalime na dlouhy pléat, poklademe ho parmskou
sunkou nebo jinou Sunkou podle chuti, oloupanymi uvarenymi vejci, nastrouhanym syrem a
posypeme provensalskym

korenim. Zavineme jako zavin, ale konce nechame neohnuté, protoze je spojime jako vénec, tim zZe
jednu cast nasuneme do druhé asi na 1,5 cm. Vénec prendame na plech vylozeny pecicim papirem.
Vénec potreme dlani s olivovym nebo slunecnicovym olejem.

Druhy dil tésta také rozvalime. Potreme nutellou nebo ¢okoladovym krémem, poklademe banany,
které jsme nakrajeli na koleCka, a posypeme sekanymi orechy (liskové nebo vlasské). Zabalime stejné
jako prvni vénec a ddme také na plech vyloZeny pecicim papirem. Potreme dlani olivovym nebo
slunecnicovym olejem.

Vénce peceme v horkovzdusné troubeé pri 200 °C priblizné 20 minut, az na povrchu zezlatnou.

Chlebové plnéné vénce podavame jako vyborny sladky moucnik a slanou chutovku.



