CHLEBOVE ZEMLE
A RODINNA NATIERKA

AR 4 @ min. 3 hodiny

Tieto chlebové Zemle mdme velmi radi a pripravujeme si ich pomerne casto. Ak sa u nds prdve nepecie kvdskovy
chlebik, upecieme si ich. Ich priprava je velmi jednoduchd. Staci vymiesit mierne lepkavé cesto a nechat ho pomaly
kysniit. Pri izbovej teplote nie dlhsie ako dve hodiny alebo v chladnicke cez noc. Parddne sa hodia napriklad k réznym

ndtierkam alebo tapenddam.

Dnes k nasim chlebovym Zemliam prihodime recept na ndtierku, ktord sa kedysi preddvala v supermarkete BILLA pod
ndzvom rodinnd. Toto, samozrejme, nie je recept na presnti kdpiou, rodinnou ndtierkou sme sa nechali len inSpirovat,
ale ndzov ponechat. Jej zdklad tvori smotanovy a tvrdy syr, majonéza a cesnak.

BUDETE POTREBOVAT:

250 g chlebovej muky
5 g suSeného drozdia
175 g vody

5 g soli

na natierku:

4 straciky

pretlaceného cesnaku
60 g mascarpone

60 g majonézy

60 g nastrahaného
tvrdého syra

lyzZicu nasekanej pazitky
sol'a cerstvo mleté
cierne korenie

A TAKTO NA TO:

Rucne alebo za pomoci robota vymieste z ingrediencii na Zemle cesto. Cesto
preneste do jemne pomucenej Cistej misy a prikryte utierkou alebo féliou.
Nechajte kysnut v chladnicke cez noc alebo na teplom mieste max 2 hodiny.

Cesto rozdelte na 4 rovnaké kusy, pokojne si pomozte vahou a vytvarujte
zemle. Prikryte znova utierkou a nechajte cca 30 mintt podkysnut. Chlebové
zemle potom za pomoci Ziletky opatrne narezte.

Raru rozohrejte na 260 °C. Do rury predtym vlozte na spodok hlboky plech.
Do rury na dalSom plechu vlozZte Zemle, do spodného plechu vlejte student
vodu a ruru zatvorte. PeCte prvych 7 minat. Po siedmich mintatach rdru
otvorte, plech s vodou opatrne vyberte, nechajte uniknut paru a teplotu znizte
na 190 °C. Pecte dalsich asi 15 minat.

Rodinnd natierku vytvorite jednoducho zmiesanim vsetkych ingrediencii
a findlnym dochutenim solou a Cerstvo mletym ¢iernym korenim.
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