COOP Club.c: 9 ledna., 2023

Cesnekovy chléb z kysaného zeli

Casovéa naroc¢nost: minut

Seznam prisad

400 g kysané zeli
(v€etné kyselé
vody)

250 g hladka mouka

250 g polohruba mouka

1 ks prasek do peciva

350 az 400 vlazné mléko

ml (podle mnozstvi
kyselé vody)
olej

3az4 cesnek

velké

strouzky
stl

nasekané bylinky
(napr. kopr,
zelena petrzelka...)

Postup pripravy

Vsechny prisady jednoduse promichame v mise, dokud nevznikne tuzsi mazlavé tésto. Nesmi byt moc ridké.
Pripravime si plech s vyssim okrajem, ktery vylijeme olejem. Nevymazavame, ale opravdu vylijeme asi
centimetrovou vrstvou oleje, tésto totiz Zzddny tuk neobsahuje. Smés rovnomérné rozetieme na plech, ale
neuhlazujeme, naopak nechavame spiSe nerovnosti. Pokud nam olej pretekl na vrch, nemusime pridavat
dalsi, pouze jej prsty vmasirujeme lehce do tésta. Jinak je$té pridame, povrch musi byt opravdu dikladné
pomastény. Dame péct do rozpalené trouby na 200°C priblizné 30 minut. Olej se pri peceni vsdkne a povrch
krasné zhnédne, musi byt hnédy a kirupavy jako chléb. Pri peceni si jesSté pripravime ¢esnekovou pastu.
Oloupeme ¢esnek a rozmackame ho do misticky. Pridame asi 5 1Zic oleje a sul podle chuti (doporuc¢ujeme tak
1 1zici). Pastu smichame, vytdhneme z trouby hotovy chléb, ktery nechdme pouze chvilku zchladnout a poté
dikladné potfeme hotovou pastou. Nakrdjime na ¢tverecky, podle chuti presypeme nasekanymi bylinkami a
podavame.



Pozndmka: Mnozi z vds jisté ¢esnekovy chléb znaji, ovSsem tento recept je velmi zvldstni, jelikozZ jeho
zdkladem je kyselé zeli. Ve vysledku vsak ani nepozndte, Ze tam néjaké zeli je, ale tispéch je zaruceny. TakzZe
pokud madte rddi cesnek, rozhodné nevdhejte a tento recept vyzkousejte!



