Chlebovi sneci s cibulovou napini podle
Apetitu

Obtiznost:

Cas pripravy: 2h Omin , Cas vareni: 45min
Celkovy ¢as: 2h 45min , Porce: 1

2159 kalorii , 22 g cukr(i ,29 g tuk( ,62 g
bilkovin

Autor: Angel 666

Odkaz: https://srecepty.cz/chlebovi-sneci-s-
cibulovou-naplni-podle-apetitu

Priprava Ingredience

Do nadoby pekarny nalijeme vodu, olej,
pfidame sul, obé mouky, cukr a drozdi.

) ) B e 250 ml vody
Nechame probéhnout program na tésto. V .. o, ,
anvi rozehrejte maslo, nasypeme » 212ice olivoveho oleje
anvi roz , iy .
P ) yp . 1 Izicka soli

nakrajenou cibuli, po chvili pfidame
nakrajenou cuketu na tenké platky a spolu
osmazime. Pak pfimichame olivy, nasekané
bylinky, osolime, opepfime a nechdme
vychladnout. Vykynuté tésto vyvalime na plat,
potfeme ho pfipravenou vychladlou napini a
srolujeme. Vzniklou rolddu opatrné nakrajime
na dilky, které feznou plochou polozime na
plech s pecicim papirem. Nechdme na plechu

e 350 g hladké mouky

e 150 g Spaldové mouky

e 1 lzi¢ka cukru krupice

o 20 g drozdi

« Napln: 250 g Cervené cibule

e 250 g cukety

e 50 g Cernych oliv (pouZzila jsem zelené)
o petrzelka

o pazitka
jesté 30 minut kynout. PeCeme pfi 180°C asi :m
40 minut dozlatova. 5
e pepr
Kategorie

Obydejny den, Ceska, Celoroéné, Néco extra,
Rodina, Pecivo a produkty domaci pekarny
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