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Suroviny

Porce: 5

- Hladka mouka 340 g

- Kyprici prasek do peciva 1 1zicka

- Jedla soda 1.4 1zicka

. Sul - dle chuti 2 Spetka

- Maslo, zméklé 60 g

- Parmazan 40 g

- Nasekané bylinky, oregano, bazalka, tymian 2 hrst
- Podmasli 300 ml

- Velké ¢ervené papriky pokud mozno i se stopkou 3 ks
- Cherry rajcata 8 ks

. Cesnek, na platky 2 strouzek

- Cerstva bazalka 1 svazek

- Olivovy olej 60 ml

Doba pripravy: 80 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 5

Postup:

1. Troubu predehrejte na 180°C. Mouku smichejte s kypricim praskem i jedlou sodou a pridejte
Spetku soli. Pak pridejte maslo a spojte do drobenky. Primichejte parmazan a bylinky. Pak ke smési
prilijte podmasli a spojte do tésta. Na lehce pomoucené pracovni plose ho asi minutu hnétte. Pak
tésto vytvarujte do bochniku asi 20 cm v pruméru. Dejte na plech vylozeny pecicim papirem a pecte
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35-40 minut.

2. Mezitim papriky omyjte a rozriznéte na pulky, vydlabejte semena a papriky naplnte: do kazdé
dejte 2-3 pulky cherry rajcat, par platkl cesneku, bazalkové listky a zastriknéte olejem. Pecte asi 45
minut. Podavejte s bylinkovym chlebem.



