Flat bread se
Schneider
mortadellou
estragonové
zampiony a
marinovana zelenina

Ingredience:
Na 4 porce budeme potrebovat:

225 g polohrubé mouky
175 ml vody

1 Izice oleje

1/2 1Zicky soli

100 g Schneider mortadelly nakrajené natenko
2 kyselé okurky

4 redkvicky

50 g Cerstvé okurky

Svédskou horcici (nebo prosté vasi oblibenou)
Cerstvé bylinky

1/2 Cervené papriky

100 g zampion

3 snitky estragonu

stl, pepr

bily vinny ocet

Postup:

Nejdrive si pripravime tésto na placky. Doprostfed mouky udélame dilek a prilévame vodu,
osolime a pridame i olej. Vyvalime tésto, které bude celkem lepkavé, kazda mouka je trochu jina,
je tfeba obcas néjakou pridat. Nechame odpocivat zakryté v lednici alespon hodinu. Potom
rozehrejeme velkou litinovou panev anebo pouzijeme stard kamna (na téch jsou placky stejné
nejlepsi). Tvorime IZici kulicky, které rozvalime valeckem zhruba na 2 mm a moukou nesSetfime.
PeCeme nasucho po obou stranach, dokud tésto nezacne hnédnout. Potom placky nechame
vychladnout a zakryjeme utérkou, mizeme je jesté potrit cesnekovym olejem.

Zampiony opeceme na panvi a zastfikneme bilym octem a posekanym estragonem. Osolime a
opepfime. Nechame vychladnout. Zbytek zeleniny nakrdjime na mensi kousky a zastrfikneme bilym
octem, osolime, opepfime. Nechame marinovat aspon 10 minut.

VSe naskladdme na placku, pridéme natrhané bylinky a priddme trochu horcice. Dobrou chut.
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