Chleb ziotowy bez krojenia
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Sktadniki

3 szklanka - mgka tortowa

25 g - drozdze

4 tyzka - olej rzepakowy
250 ml - mleko 1,5%

2 szt. - jaja

0,5 tyzeczka - cukier

0,5 tyzeczka - sél

1 szt. - NADZIENIE

0,5 szklanka - natka
pietruszki (posiekana)

1 szklanka - suszone
pomidory w oleju

8 szt. - czosnek (zgbki)
0,5 szklanka - ser z6tty,
twardy (starty)

100 g - masto (stopione i
wystudzone)

3-4 szczypta - przyprawy
(pieprz ziotowy, sal,

tymianek, rozmaryn itd.)

Opis wykonania

Najlepszy chleb na Swiecie i szalenie wygodny, bo... bez krojenia! :)

Zapraszam do skosztowania tego ziotowego smakotyku! :)

rozdze rozdrabniamy i tgczymy z potowg mleka, tyzkg cukru i 3
tyzkami maki (co da nam w rezultacie - a przynajmniej dac
powinno - konsystencje gestej Smietany), a nastepnie odstawiamy
na moment pod przykryciem - najlepiej w jakie$ ciepte miejsce.

Czekamy, az zaczyn wyrosnie.

Make umieszczamy w misce, dodajemy zaczyn, mleko, reszte
cukru, jaja, olej i s6l. Wyrabiamy elastyczne i jednolite ciasto, a
pozniej pozwalamy mu w jakim$ cieptym miejscu wyrosng¢ pod

przykryciem - zajmuje to okoto godziny.

Wyrosniete ciasto watkujemy i smarujemy mastem (zostawiamy
odrobine na wierzch), posypujemy czosnkiem, przyprawami i
pietruszkg, rozrzucamy na nim pomidory i ser (sera tez zostawiamy
troche na podoredziu), a pézniej kroimy na pasy. Pasy uktadamy
na sobie, zndw kroimy na okoto 6-7 czesci, a te umieszczamy
bokiem (wida¢ chyba po zdjeciach, jak to zrobi¢) w formie keksowej
wysmarowanej lekko ttuszczem Iub wytozonej papierem do
pieczenia. Wierzch ciasta smarujemy zndw mastem i sypiemy

resztg sera.

Tak przygotowane ciasto musi jeszcze wyrosngc¢ - dajmy mu na to
pot godziny.
W tym czasie nagrzewamy piekarnik do temperatury 180 stopni

Celsjusza - chlebek ma sie w nim piec okoto 30 minut (do zrum



