Pinené chlebanky z zithé mouky

Priprava

Do nadoby pekéarny nalijeme mléko, pfidame
rozpusténé maslo, sul, obé mouky, cukr,
chlebové kofeni a nakonec drozdi a zapneme
program tésto. Nez program skon¢i a tésto
vykyne, pfipravime si napln: Slaninu
nakrajime na centimetrové kosticky, cibuli
nasekame nadrobno a oboje dame na
rozpalenou panev a orestujeme dozlatova.
Vypneme, pfidame petrzelku a dame
vychladit. Hotové tésto na vale rozdélime asi
na 15 stejnych dilkd, které roztdhneme na
placiCky. Na né rozdélime pfipravenou napln,
kazdou placi¢ku zabalime do kuli¢ky a tu
jemné stlac¢ime na bochanky. Naskladame je
na plech, vyloZzeny papirem na peceni.
Chlebanky potfeme olejem a posypeme
hrubou soli, sezamem a Inénym seminkem.
Nechame jesté 20 minut kynout a pak
peceme pii 180°C asi 20-25 minut dozlatova.

Tip k receptu

Hodi se jako pfiloha k hustym polévkam nebo jako
samostatné jidlo se zeleninovym salatem.

Obtiznost:

Cas pripravy: 20min , Cas vareni: 20min
Celkovy Cas: 40min , Porce: 8

3727 kalorii ,4 g cukrti ,202 g tukd ,85 ¢
bilkovin

Autor: Angel 666

Odkaz: https://srecepty.cz/plnene-chlebanky-

z-zithe-mouky

Ingredience

e 300 ml mléka

e 50 g rozpusténého masla
o 2 lzicky soli

e 300 g zitné celozrnné mouky
e 200 g hladké mouky

e 2 lzi¢ky cukru krupice

e 1 baleni suseného drozdi
e 2lZice sezamu

e 2lzice Inéného seminka

e 1 Izice hrubozrnné soli

e 2 Izice rostlinného oleje

e 250 g anglické slaniny

o 1 velkd cibule

o 2 lZice sekané petrzelky

o 21ziCky chlebového kofeni

Kategorie

Obydejny den, Ceska, Celoroéné, Finanéné

Vv s

a produkty domaci pekarny
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