mCIUb cz 4 dubna., 2025

Lehky vajecny chléb (cloud bread)

Casovéa naroc¢nost: minut
Seznam prisad

3 ks vejce

Spetka stl

3 1zice Syr zervé
neochuceny

Postup pripravy

Nézev odpovida jeho chuti i podobé, jelikoz cloud v prekladu znamenéa oblak. Chléb je stejné tak nadychany
a krehky a neobsahuje ani Spetku mouky. Hlavni sloZkou jsou vejce, kterd muzete bez vycitek jist, i pokud
zrovna hubnete do plavek. Tak nevahejte a vyzkousejte tento chutny chléb jesté dnes!

Postup:

Zloutky opatrné oddélime od bilkdl. Do bilkfi priddme $petku soli a vyslehdme tuhy snih. OdloZime stranou a
do Zloutkl pridédme Zervé. Michdame, dokud se nezacne tvorit péna a smés lehce nezesvétla. Poté pomoci
gumové stérky opatrné vmichame snih z bilki. Na plech vyloZeny pecicim papirem tvorime 1zici libovolné
velké placicky a peceme ve vyhraté troubé na 150°C priblizné 30 minut, dokud chléb nezezlatne. Podavame
jako prilohu ¢i zkratka konzumujeme jako jakékoliv jiné pecivo.



