Trhany chléb s
policanem

Ingredience:
Tésto:

60 ml teplé vody

4 PL masla

80 ml mléka

2 vajicka

1 baleni suseného drozdi
400 g hladké mouky

1 PL cukru

Y CL soli

Naplin:

KeCup anebo domaci rajCatova omacka
75 g Poli¢an Schneider

150 g strouhaného eidamu

Postup:

Jako prvni si pfipravime tésto, které potrebuje 90 minut kynout. Do misky si viozime 3/4 mouky,
cukr, drozdi, sul.

Na sporak si dame zahrivat maslo a mléko. Kdyz je celé maslo rozpusténé, prilejeme vlaznou vodu
a promichame. Vlaznou smés primichdme k mouce a tésto ddme michat. Postupné pridavame
vajicka. Kdyz je potfeba pridavame postupné zbytek ¥ mouky. Mnozstvi potfebné mouky zavisi na
velikosti vajicek.

Tésto nechame michat cca 10 minut, dokud se neodlepuje od stén misky. Na pomoucené desce

z ného vypracujeme bochnik a nechdme kynout v misce prikryté utérkou cca 60 - 90 minut.
Nakynuté tésto si rozvalime na obdélnikk. Natfeme keCupem anebo domaci rajcatovou omackou,
kterou si vyrobime smichanim raj¢atového pyré, koreni, c¢esneku a soli. RozloZzime salam

a posypeme syrem.

Tésto prefezeme podélné na pasy s vyskou cca 10 cm. Poklademe je na sebe do vysky a nasledné
roziezeme na Ctverecky. Ty vlozime na stojato do malé formy na chleba. Prikryjeme utérkou

a nechame kynout jesté cca 30 minut.

Troubu si predehfejeme na 180 stupnl a pe¢eme cca 40 minut do zlata. Podavame se salatem.
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