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Olivovy chlieb

Na pripravu olivového chleba budete potrebovat”:

260 ml vlaznej vody, 7 g susenych kvasnic, 2 ¢ajové lyzicky cukru, 530 g hladkej muky, 2 ¢ajové lyzicky soli,
1 stracik cesnaku, 8o g olivového oleja, olivovy olej na vymastenie misy

Na pripravu bazalkového pesta budete potrebovat’:

45 g alebo 2 vel'ké hrste Cerstvej bazalky, 55 g piniovych orechov (ja som pouzila ke$u), 12 g olipaného

cesnaku, 75 g nastrdhaného parmezanu, 85 g kvalitného extra panenského olivového oleja

Zacnite pripravou bazalkového pesta. VSetky suroviny vlozte do mixéraa postupne prilievajte olivovy olej, aby sa
stacil zapracovat’. Pesto prelozte do vzduchotesnej nadoby a vlozte do chladnicky.

Priprava chleba je vel'mi jednoduchd. Vo vlaznej vode rozpustite cukor a susené drozdie, nechajte kvisok chvil'u
podrast’. Miku so sol'ou premiesajte, uprostred vytvorte jamku a vlejte do nej vykysnuty kvasok. Vareskou zmiesajte
kvasok len's tol’kou mikou, aby ste orili riedke cesticko. Nechajte ho 10 mintt odpocivat’. Na miesenie pouZite
y ] p p
kuchynsky robot s hidkovym ndstavcom. Pridajte pretlaceny cesnak, olivovy olej a nechajte miesit’ 1o minit. Ak je
ynsKky vym jtep y vy olej J J
cesto dobre vymiesené, je trosku lepkavé, ale samo sa bude odlepovat’ od hdku. Cesto aj misu potrite olivovym olejom,
poriadne prikryte (ja pouzivam potravinovu f6liu a utierku, aby sa do vnitra nedostal vzduch), a nechajte kysnut’ 1

az1a Y hodiny, kym zdvojnésobi svoj objem.

Cesto po vykysnuti preloZte na olivovym olejom potrett pracovni dosku, prstami roztiahnite do obdlznika

a ndsledne vyvalkajte na rozmer priblizne 55 x 40 cm. Cesto potrite polovicou bazalkového pestaa na tesno zrolujte
na 55 cm dlhi rolku. Nozom ho pozdizne rozrezte tak, Ze uvidite jednotlivé vrstvy cestaa pesta. Vznikni vam teda
dve cestd, ktoré prepletajte az do konca. Nakoniec pletenec prelozte do tvaru podkovy a opit’ prepletajte. Upleteny
chlieb prelozte na plech s papierom na pecenie, prikryte a nechajte este 10-15 minit podkysnut’. Pecte

v teplovzdusnej rare pri teplote 220 stupnov priblizne 15 minut. Po vytiahnuti z riry chlieb potrite zvySkom pesta,
alebo olivovym olejom s petrzlenovou viiat'ou.
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