Trhaci chléb se syrem
Lipanek gouda

(O 2,5 hodiny (véetn& doby kynuti)néroénost @ @O O
Indredience (8 porci)

¢ 320 g hladké mouky

¢ 80 g celozrnné Zitné mouky
¢ 20 g olivového oleje

e 250 g vlazné vody

* 7 g suSeného drozdi

* 9gsoli

* 1/2 1ziCky drceného kminu

Napln:

¢ 3x syr Lipanek gouda

Cesnekové maslo:

100 g JihoCeského masla pokojové teploty

3 strouzky Eesneku

hrst nasekanych bylin

Spetka soli

Navod na pripravu:

Suroviny na tésto zpracujeme v robotu, nebo ruéné, a nechame hodinu nakynout.
Mezitim si pfipravime bylinkové maslo. Maslo v misce zamichame s prolisovanym &esnekem, bylinkami a soli.

Formu na biskupsky chlebi¢ek vymazeme maslem a vysypeme hrubou moukou. MGzZeme ji také vyloZit pecicim

papirem.

Vykynuté tésto vyvalime na pomouénéné plose na velky plat (pfiblizné 50x40 cm). Potfeme jej bylinkovym
maslem a rozmistime na néj platky syru. Po delSi strané rozkrajime plat na 4 pruhy. Ty naskladame na sebe
a nakrajime na cca 8 cm dlouhé obdélniky. Vrstvime je do pfipravené formy ,nastojato”. Chlebik nechdme jesté

30 minut kynout a poté jej peCeme ve vyhraté troubé na 190 °C asi 40 minut dozlatova.

Autorkou a fotografkou receptu je Michaela Polakova
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