Tuniakové paté na hriankach z bieleho chleba

Na pripravu tuniakového paté (cca pre 2 osoby):

, I mensSia $alotka, 100 g mascarpone, 1 lyzica horcice, 1 lyZica majonézy,

I lyZica masla, kéra z citréna, 1 striucik cesnaku,sol’ a ¢erstvo mleté ¢ierne korenie, St’ava z citréna na dochutenie
Na taliansky biely chlieb:

350 g bielej muky, 175 teplej vody, 7 g instantného drozdia, 1 lyzicka soli, 1 lyzicka cukru, 30 g olivového oleja
Tuniakové paté:

Z pohira vyberte kusky tuniaka, olej si uschovajte na neskor, napriklad k cestovinim a podobne. Cibul'u narezte na
jemno. Vsetky indrediencie potom rozmixujte za pomoci mixéra. Nezabudnite ani na nastrdhant citrénova koru. Ta

paté pridava krasnu sviezost’. Duchut’te sol'ou a korenim a na zaver aj citrénovou $t’avou podla chuti.
Biely chlieb:

V teplej vode (voda by nemala byt’ vlaznd, ale naozaj tepla, nie vriaca) romiesajte instantné drozdie spolu s cukrom a
nechajte asi 15 minut postat’. V mise zmiesajte miku so sol'ou, pridajte olivovy olej a vodu s drozdim. Vypracujte cesto,
¢i uz ruéne alebo pomocou kuchynského robota s nadstavcom haku. Cesto preneste do d’alsej nadoby vymastenej
olivovym olejom, prikrite féliou alebo voskovym obriskom a prekryte utierkou. Na teplom mieste by cesto malo
kysnat’ dokym nezdvojnasobi svoj objem.

Cesto potom vyklopte na plech vystlany papierom na pecenie alebo silikénovou podlozkou a vytvarujte z neho
podlhovasty bochnik tvaru veky alebo knedle. Zakryte lahkou utierkou a znova nechajte podkysniut’ hodinu - hodinu

a pol na teplom mieste.

Pred pecenim este v bochniku urobte 4 zirezy a pecte pri teplote 200 stupiiov v rire (nepouzivajte teplovzdusni
funkciu) prvych 10 minit a zvy$nych 20 pri teplote 180 stupfiov. My sme pouzili pri pociato¢nej fize aj zvhlCovanie
parou (60%).


https://calvo.sk/produkty/tuniakove-filety-v-olivovom-oleji/
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