Plneny party chlieb

Na pripravu plneného party chleba budete potrebovat’:

7 g drozdia

300 ml vlaznej vody
Y2 lyzicky cukru
470 g hladkej muky
¥ lyzicky soli

Na napln:

cottage cheese

mascarpone

smotana

parmezan

huby, paradajky, paprika, cibul’ka, Cervena repa, feta, bylinky
sol’

¢ierne mleté korenie

Do misky s vlaznou vodou nasypte cukor a drozdie, nechajte chvil'u postat’ a dobre premiesajte. Kvasok nechajte
vykysnut’. V hlbokej mise zmieSajte miku so sol'ou. Na miesenie pouzite robot s hakovym nastavcom. Do muky
postupne prilievajte kvasok a nechajte miesit’ 8 — 10 mintt. Vznikne trochu lepkavé cesto. To prelozte na mukou
pomucent pracovnu dosku a rozdel'te ho na Styri rovnaké Casti. Z kazdej hnetenim vytvarujte gul'u. Pouzite vSak
iba tol’ko muky, aby bolo cesto stale trochu lepivé. Gule prekryte utierkou a nechajte kysnut’ 1 hodinu.

Vykysnuté cesto roztiahnite do ovalu a ukladajte na jemne pomti¢eny plech. Napliite, okraje zahnite a vytvarujte
lodicky. Ja som ako naplii pouzila mascarpone zriedené so smotanou, cottage cheese a strthany parmezan. Huby,
paradajky, paprika a cibul’ky sa piekli spolu s chlebom. Nezabudnite posolit’ a okorenit’.

Pecte 10 - 12 mintt v teplovzdusnej rare, pri teplote 220 stupiiov. Po vytiahnuti z riry naplite chleby rukolou,
cervenou repou (varenou), fetou, bazalkou, ¢imkol'vek na ¢o mate chut’ a mate po ruke. Chleby podavajte eSte
teplé.



