Plnény slany chléb
Kynuté tésto:
e 300 g hladké mouky

e 1 sacek SuSené drozdi Dr. Oetker
e 120 ml mléka

e 1vejce
e 50 grostlinného oleje
e 6gsoli

Prosatou mouku smichejte se soli a susenym drozdim. Pfidejte vlazné mléko, vejce, olej a
vypracujte hladké a nelepivé tésto. Nechte na teplém misté vykynout.

Rajcatova napli:

e 80 g suSenych rajcat v oleji
e 2 l1zice bazalkového pesta

e 30 gmasla

o Cesnek, parmezan

SuSena rajCata rozmixujte na jemno, pridejte pesto a zmeklé méslo. Dobie promichejte,
ochutte prolisovanym c¢esnekem a trochou parmezanu.

Dokoncéeni

Vykynuté tésto rozvalejte do obdélniku a rovnomeérné potiete rajéatovou naplni. Z obou
kratSich stran sviiite do stiedu a opatrné vlozte do chlebic¢kové formy vymazané maslem.
Zakryjte folii a nechte jesté asi 30 minut kynout.

Pecte v troubé vyhiaté na 175 °C (horni/dolni ohiev) asi 40-50 minut. Nechte vychladnout a
thned servirujte.



