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Domaci klastorsky chlebik a ideny losos s chrenovo-redkvickovym dipom

Na domici kldstorsky chlieb budete potrebovat’:
4 g suseného drozdia, 1 ¢ajovu lyZi¢ku krystilového cukru, § g hladkej miky, 190 g teplej vody;, 250 g hladkej miky
Na udeného lososa s chrenovo-red’kovkovym dipom:

100 g - BILLA $kétsky udeny losos, 2 lyZice mascarpone, 2 lyZice ricotty, zvizok Cerstvej redkvicky, 2 lyZice kyslej smotany, 2 lyzice
strihaného chrenu, 1 lyzicka cukru, 2 lyzice EV olivového oleja, sol’ a ¢erstvo mleté ¢ierne korenie, kopor podla chuti, trochu
pazitky, $t’ava z polovice citréna

Drozdie, cukor, 5 g miky a tepld vodu spolu zmieSajte a nechajte odpocivat’, kym nenapudi. Do Cistej misy nasypte miku, sol
a zmieSajte ich dohromady. K miike prilejte napu¢ané droZdie a rukou riadne vymieste vel'mi lepkavé cesto. Nepriddvajte d’algiu miku.
Cesto ma byt’ lepkavé. Misu prikryte potravinovou féliou a nechajte ho 15 minit odpocivat'.

Po 15 mintitach zloZte f6liu, pripravte si misku s ¢istou vodou a jednu ruku v nej namoéte. Podchyt'te Cast’ cesta navlhéenou rukou,
potiahnite ho do hora akoby ste ho natahovali a preloZte na ndprotivnu stranu misy. Toto opakujte po celom obvode cesta. Misu opat’
prikryte a nechajte 30 mintt odpocivat’. Opit’ si navlh¢ite ruku a cesto prekladajte. Toto prekladanie opakujte dokopy pét’ krat kazdych
30 miniit. Po piatom preloZeni cesta ho ihned premiestnite na jemne pomtcent podlozku, prikryte utierkou a nechajte dalich 15 mintt
odpocivat'.

Cesto na podloZke trochu roztiahnite po diZke, podberte cesto z dlhiej strany a preloZte ho do stredu a jemne zatladte. Podberte cesto
z opacnej strany a tiez ho preloZte do stredu. Cesto prstami zlepte a nechajte pod utierkou poslednych 30 mintt odpocivat’.

Predhrejte riiru na 240 stuptiov s prazdnym hlbsim plechom. Je to vel'mi ddleZity krok. Rira musi byt nahriata v momente ked budete
cesto posledny raz prekladat’.

Pred vlozenim chleba do riry opédt’ podberte dlhsiu Cast’ cesta z jednej strany, prelozte ju do stredu a jemne zatlacte. Opakujte to isté na
ndprotivnej strane a ak je potrebné i na kratsich strandch chleba. Cesto pomiicte a pomocou stierky ho obrat'te na opacnd stranu tak, Ze
zlepovand strana bude poloZend na podlozke. Do rozpaleného hlbsieho plechu vlejte hrn¢ek vody (60% vlhkost’). Para, ktord v rire
vznikne zabezpedi zlatistd a chrumkavi korku. Zdroveti vloZte do riry plech s chlebom a ihned dvierka riry zatvorte. Po 15 minttach
vytiahnite plech so zbytkom vody a stiahnite teplotu na 200 stupfiov. Pecte dal$ich 20 mindt. Po vytiahnuti nechajte chlieb vychladnit
na mriezke.

Na pripravu jednoduchej ndtierky pouzite lyZicu ricotty a lyZicu mascarpone. Dobre spolu vymiesajte, osol'te a okorerte. Redkvicky
nasekajte najemno, zmieSajte ich s kyslou smotanou a chrenom, pridajte cukor a kdpor podl'a chuti. Primiesajte 2 lyZice panenského
olivového oleja, dochut'te sol'ou a korenim a citrénovou $tavou. Ndtierku naneste v hrubej vrstve na chlieb, poukladajte nan idené¢ho
lososa a prelejte chrenovo-redkovkovym dipom. Dozdobte paZitkou.
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