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CIBULOVY CHLIEB
S MEDVEDIM CESNAKOM

0D COOLINARLSK, NAPISALA MIZU

Na cibul'ovy chlieb s medvedim cesnakom budete potrebovat:

1 stredne vel'ku bielu cibulu, 1 stredne velku ¢ervent cibulu, 3 jarné cibulky, 2 lyZice olivového oleja, hrst
medvedieho cesnaku, 10 g suseného drozdia (25 g ¢erstvého), 1 lyzicku cukru,
300 ml vody, 500 g hladkej muky, 2 lyzicky soli

Na vaji¢kovu natierku budete potrebovat:

3 vajicka, 1 cibul'u, 50 g masla izbovej teploty, 2 lyzicky horcice, 2 lyzZice tatarskej omacky, 5 malych kyslych
uhoriek, sol, ¢ierne korenie

A TAKTO NA TO:

Bielu a ¢ervenu cibulu nakrajajte na tenké pruzky. Z jarnej cibulky nakrajajte na kolieska iba bielu cast. Na panvici
rozohrejte olivovy olej a nakrajanu cibul'u na nom zl'ahka oprazte do zlatista. Zvlast na tenké pasiky nakrajajte zelenu
castjarnejcibule, medvedicesnaka odlozte bokom.

Susené drozdie rozpustite v 80 ml vody s jednou lyzickou cukru. Vo velkej mise zmiesajte muku so solou, prilejte
rozpustené drozdie, nakrajanujarnu cibulku, medvedicesnak a vareskou dobre premiesajte. Na zaver pridajte zvysnych
220 ml vody, oprazenu cibulu a vymieste na trochu lepkavé, ale vla¢ne cesto. Misu v ktorej ste cesto miesili pomucte a
nechajte hoféliou a utierkou prikryté kysnut priblizne hodinu, az zdvojnasobi svoj objem.

Vykysnuté cesto prelozte na pomucenu dosku, dlanou roztiahnite na hrubt placku a zrolujte priblizne na velkost 12 x 25
cm. Bochnik prelozte do mukou posypaného pekaca a nechajte este 20 mindtkysnut.

Rudru predhrejte na 240 stupnov. lhned'po vlozeni pekéaca s bochnikom vlozte na dno rary aj smaltovi misku s vodou. Tu
po 15 minutach vyberte, teplotu znizte na 230 stupnov a pecte este 20 — 25 minut. Chlieb poklepte hankami prstov po
spodnej strane. Ak vydava jemny duty zvuk, je upeceny.

Kym chlieb vychladne, pripravte si rustikalnu vajickova natierku. Vajicka varte 9 minut, vodu zlejte a nechajte ich
vychladnut. Medzi tym nakrajajte cibulu a uhorky nadrobno. Teda nie Uplne nadrobno, k tomuto chlebu sa hodi
natierka, v ktorej budete citit jednotlivé kusky vajec, cibule a uhorky. V miske rozotrite maslo s horcicou, tatarskou
omackou, sol'ou a korenim. Pridajte na kocky nakrajanu cibul'u, uhorku, vajicka a vareskou dobre premiesajte. Podavajte
s cibulovym chlebom s medvedim cesnakom.
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