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Cop s tunidkem

Kategorie: Slané moucniky
Hodnoceni: nezadano
Pocet porci:

Néroc¢nost: sttedné obtizny

Autor: ajta

Suroviny

Tésto:

1 kostka drozdi (42 g)

180 ml vlazného mléka

1 KL medu

450 g hladké mouky

1 vrchovata KL soli

2 vejce

1 zloutek

50 ml bilé¢ho vina

150 g mékkého masla
Népln:

200 g zelenych oliv bez pecky
200 g cervené papriky

300 g tunndka ve vlastni staveé (konzerva)
1 bilek

sul

pept

1 KL provensalského koteni
tuk a mouka na plech

mléko

dynova seminka

1 PL =1 polévkova Izice

1 KL = 1 kavova lzicka

Postup

Drozdi smichdme se 4 PL mléka s medem. Nechame 15 minut vzejit a pak spolu s ostatnimi ptisadami
vypracujeme hladké tésto. Tésto vloZime do uzaviené misy, s alespon trojnasobnym objemem nez je tésto.
Uzavienou misu uloZime na noc do lednicky (nebo na 1 hodinu do pokojové teploty).

Olivy a papriku nakrajime na drobné kosticky. Okapaného tunidka rozmixujeme spolu s bilkem, soli a pepiem,
pfimichdme olivy, papriku a kofeni.

Troubu piedehfejeme na 200°C. Plech vymastime a vysypeme moukou. Tésto vyvalime na centimetr vysoky

plat, velky asi 40 x 45 cm. Plat podéln€ rozpilime. Do stiedu kazdé ¢asti dame polovinu naplné a ptiklopime
téstem. Provazce tésta sto¢ime do copu. Polozime na plech, cop potfeme mlékem a posypeme dynovymi
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seminky.
Peceme ve stiedni ¢asti trouby 40 minut (v horkovzdus$né troubé pti 160°C). Muzeme prikryt alobalem.
Cerpéno z knihy: Velka kuchatka pro labuzniky

Doporucena ptiloha:
suché bilé vino
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