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¢ = Kotanyi Produkte

600 g
360 ml
30¢g
10g
60 ml
200 g

150 g

100 g
2 tyzki

10g

11yzeczka

3 tyzki

11yzka

11yzka

Maka

Woda, letnia
Drozdze, $wieze
Cukier

Oliwa z oliwek
Ser feta

Boczek lub salami,
pokrojone w kostke

Masto, topione
Drobno starty parmezan

¢ S6l Morska
gruboziarnista jodowana

¢ Czosnek granulowany

¢ Ziota Toskariskie
mieszanka przypraw

¢ Rozmaryn ciety

¢ Tymianek otarty
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Aromatyczny Matpi Chleb
@ 80—100Min @@ D

Przygotowanie

1 Rozpu$¢ drozdze i cukier w letniej wodzie. W kolejnym kroku wymieszaj
mieszanine z maka i sola. Dodaj oliwe z oliwek i zagnie¢ gtadkie ciasto.
Nastepnie pozostaw ciasto pod przykryciem w cieptym miejscu na co

najmniej 30 minut (objeto$¢ powinna znacznie wzrosnag).

2 W miedzyczasie przygotuj dodatki, mieszajgc masto z czosnkiem. W misce
wymieszaj rozmaryn, tymianek i potowe parmezanu. Umieé¢ ziota w stylu
toskanskim w drugiej misce z druga potowa parmezanu.

3 Pokrdj ser na dziesie¢ kostek o wymiarach okoto 1x1 cm i uformuj
boczek/salami w dziesieé kulek mniej wiecej tej samej wielko$ci. Nastepnie
nattusci¢ forme do ciasta. Gdy ciasto odpocznie, ponownie je zagnieé i
podziel je na okoto 20 réwnych porciji.

L4 Sptaszcz kazdg porcje, a nastepnie uformu;j ja w kulke wokét nadzienia.
Nastepnie posmaruj obficie mastem czosnkowym i zanurz w jednej z
miseczek z polewa. Na koniec wykorncz polewa gére, tworzac ksztatt
wienca. Powtarzaj ten proces, az wszystkie kulki ciasta znajda sie w
foremce.

5 Przed pieczeniem odstaw ciasto do ponownego wyro$niecia pod
przykryciem na okoto 15 minut. W miedzyczasie rozgrzej piekarnik do 180°C
(termoobieg). Po uptywie czasu wyrastania piecz chleb matpi na dolnej
potce przez okoto 30 minut.

WSKAZOWKA: Jesli ziota na ciescie przed kohcem pieczenia stang sie
zbyt ciemne, nalezy je przykry¢ folig aluminiowa.



