Cesnekové bochanky
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Autor: sarysek

Suroviny

Porce: 6

- Cesnek 6 strouzek
- podle chuti

- rozmaryn 1 ks

- tymian 1 ks

- hrubd sul 1 ks

- podle potreby

- olivovy olej 1 ks

. tésto

- sul 1 ks

- hladkd mouka 350 g
- drozdi 25 ¢

- voda 1 ks

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 6

Postup:
Z vlazné vody s trochou cukru a rozdrobeného drozdi nechdme vzejit kvéasek.
Mouku vsypeme do misy a do stredu dame kvasek. Do zdkladu tésta pridavame vlaznou vodu podle

potreby, tak aby tésto bylo vlacné, hladké, ale nesmi byt ridké. Dobre promichané tésto na
cesnekové bochanky nechame kynout na teplém misté do zdvojnasobeni.


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

Tésto ddme na pomoucnény val. Tésto znovu prohnéteme a vyvalime na slaby plat. Obracenou
sklenkou tvorime kolecka (bochanky), které ukldaddme na plech vymazany olejem. Kazdy bochanek
potreme olejem a posypeme hrubou soli a ¢cesnekem (podle chuti oreganem nebo rozmarynem).
Spi¢kami prsti do tésta udélame dilky. Takto pripravené ¢esnekové bochdnky nechdme stat dal$ich
15 minut.

Vykynuté bochanky peceme v predehraté troubé na 220 °C asi 15 - 20 minut dozlatova.

Cesnekové bochanky poddvéame samotné. Dobré jsou i rozkrojené a obloZené oblibenymi syry a
salamy treba ke svaciné.



