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Chléb se suSenymi rajCaty

Kategorie: Nezafazeno
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:
Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

Ingredience:

250 g hladké pseni¢né mouky

250 g hladké celozrnné mouky

1 balicek suseného drozdi

1 1zici krupicového cukru

3 Izice olivového oleje + asi 1 1zici na vymazani formy a potieni chleba
300 ml vody

tymidn nebo rozmaryn - nasekany
8-10 ¢ernych oliv na posypani

Na népln: 170 g suSenych rajcat v oleji
200 g mozzarelly

1 1zici hrubé moiské soli

Postup

Postup ptipravy: Do misky dejte cukr, 1zici mouky, vodu (o teploté kolem 37 °C) a drozdi. Promichejte,
ptiklopte a nechte v teple vzejit. AZ tekutina zacne pénit (tak za ¢tvrt hodiny), znamena to, Ze drozdi vzeslo.
Pak do vétsi misy nasypte oba druhy mouky spolu se soli (dobré je sypat je pies cednik nebo sito, aby se
mouka provzdusnila) a promichejte. Pfidejte vzesly kvasek, olej a opatrné ptilévejte vodu. Vypracujte
pomérn¢ tuhé tésto, které se nelepi. Zapracujte 1 kousky mozzarelly, rajcat a vétSinu rozmarynu. Nechte pod
utérkou vykynout, dokud tésto nezdvojndsobi objem, trva to padesat minut az dvé hodiny. Troubu piedehiejte
na 200 °C, horkovzdusnou na 180 °C. Formu na biskupsky chlebi¢ek vymazte olejem, pfipadné jesté vylozte
pecicim papirem. T¢€sto presuiite do formy. Povrch potiete olivovym olejem, posypte soli, olivami
pokrajenymi na silnéjsi kolecka nebo na piilky a i zbylymi bylinkami a pecte 0,5 az 0,75 hodiny, dokud tésto
nezezlatne.
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