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FOOD BLOG & CAKES

Chlebové tycinky s olivami

Na chlebové tycinky s olivami budete potrebovat (6 ks):

210 g hladkej muky

4 g soli

150 ml teplej vody

4 g instantného drozdia

1 ¢ajovu lyzicku krystalového cukru

1 polievkovl lyzicu olivového oleja, plus na vytretie misy
150 g zelenych oliv

Muku a sol zmieSajte dohromady. V miske zmiesajte 80 ml teplej vody s lyzi¢kou cukru, instantnym
drozdim a nechajte napucat asi 10 mindt. Do misy s mukou pridajte podkysnuty kvasok, zvysok vody,
lyZicu olivového oleja a mieste v kuchynskom robote cca 8 minut. Pridajte zelené olivy a pomocou
hakového nastavca mieste este 2 minuty. Lepkavé a mokré cesto prelozte pomocou stierky do misy
vytretej olivovym olejom, prikryte potravinovou féliou a nechajte na teplom mieste 1 hodinu kysnut.

Papier na pecenie, alebo silikbnovu podloZzku polozte na plech, riadne pomucte, pomocou stierky nan
prelozte cesto a vrch cesta opat riadne pomucte. Cesto opatrne roztiahnite do tvaru obdiznika
a pomocou stierky rozdelte na 6 ks tycCiniek. Kazdu tyCinku natiahnite na cca 20 cm. Plech
s chlebovymi ty¢inkami prikryte druhym plechom a nechajte na teplom mieste podkysnut dalsich 30
minut. Pecte pri teplote 220 stupnov priblizne 15 minut.

Tipy:

Malé sSpanielske olivy nemusite krajat. Ak ale pri peceni pouzijete velké olivy, nakrdjajte ich aspon
na polovicu. Olivy pred pridanim do cesta riadne precedte.

Cesto na chlebové tycinky s olivami je velmi lepkavé a pripomina cesto na ciabattu. Preto sa bude
trochu roztekat. Ak chcete dosiahnut, aby boli vase chlebové tycinky o cosi vyssie, po 30
minutovom kysnuti kazdu ty¢inku opatrne pomocou stierky po celej dizke poprekladajte, aby boli
trochu uzsie a vyssie. Plech dajte ihned do rury.
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