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FOOD BLOG & CAKES

Pan de jamon

Na Pan de jamo6n budete potrebovat’:

320 g hladkej muky

4 g suSeného drozdia

15 g krystalového cukru
1/2 ¢ajovej lyzicky soli

1 vajce

20 g rozpusteného masla
150 ml teplého mlieka

100 g roztieratel’ného syra
8 platkov slaniny

8 platkov Sunky

15 g hrozienok

hrst’ zelenych oliv

vajce na potieranie

A TAKTO NA TO:

Do misy postupne pridavajte muku, drozdie, cukor, sol’, vajce, rozpustené maslo, teplé¢ mliecko a v kuchynskom
robote vypracujte hladké, pruzné cesto. Cesto prelozte do olejom potretej misy, prikryte a nechajte kysnut’ 1 a pol
hodiny, alebo kym cesto zdvojnasobi svoj objem.

Vykysnuté cesto prelozte na pracovnt dosku a rozval’kajte ho na rozmer 25 x 40 cm. Na dve tretiny cesta
rozotrite syr, poukladajte slaninu, Sunku a posypte hrozienkami a olivami. Zvysnu tretinu cesta nakrajajte na
tenké pasiky. Naplnenu Cast’ zrolujte a potrite jemne vysl'ahanym vajickom. Pasiky cesta prekladajte po vrchu
zéavinu tak, aby sa prekrizovali (pre postup prekladania pozrite video). Pasy cesta vzdy zastréte pod zavin.
Znova potrite pan de jamon naslahanym vajickom a popichajte vidlickou. Nechajte ho 10 minut neprikryty
odpocivat’ a potom pecte pri teplote 180 stupiiov 20 az 25 minut. Po upeceni, nechajte zdvin vychladnut’.
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