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Skł�dniki - Ilość osób: 6
 = Kot�nyi Produkte

600 g M�k�

360 ml Wod�, letni�

30 g Drożdże, świeże

10 g Cukier

60 ml Oliw� z oliwek

200 g Ser fet�

150 g Boczek lub s�l�mi,

pokrojone w kostkę

100 g M�sło, topione

2 łyżki Drobno st�rty p�rmez�n

10 g  Sól Morsk�

grubozi�rnist� jodow�n�

1 łyżeczk�  Czosnek gr�nulow�ny

3 łyżki  Zioł� Tosk�ńskie

miesz�nk� przypr�w

1 łyżk�  Rozm�ryn cięty

1 łyżk�  Tymi�nek ot�rty

Arom�tyczny M�łpi Chleb

80—100 Min

Przygotow�nie

1 Rozpuść drożdże i cukier w letniej wodzie. W kolejnym kroku wymiesz�j

miesz�ninę z m�k� i sol�. Dod�j oliwę z oliwek i z�gnieć gł�dkie ci�sto.

N�stępnie pozost�w ci�sto pod przykryciem w ciepłym miejscu n� co

n�jmniej 30 minut (objętość powinn� zn�cznie wzrosn�ć).

2 W międzycz�sie przygotuj dod�tki, miesz�j�c m�sło z czosnkiem. W misce

wymiesz�j rozm�ryn, tymi�nek i połowę p�rmez�nu. Umieść zioł� w stylu

tosk�ńskim w drugiej misce z drug� połow� p�rmez�nu.

3 Pokrój ser n� dziesięć kostek o wymi�r�ch około 1x1 cm i uformuj

boczek/s�l�mi w dziesięć kulek mniej więcej tej s�mej wielkości. N�stępnie

n�tłuścić formę do ci�st�. Gdy ci�sto odpocznie, ponownie je z�gnieć i

podziel je n� około 20 równych porcji.

4 Spł�szcz k�żd� porcję, � n�stępnie uformuj j� w kulkę wokół n�dzieni�.

N�stępnie posm�ruj obficie m�słem czosnkowym i z�nurz w jednej z

miseczek z polew�. N� koniec wykończ polew� górę, tworz�c kszt�łt

wieńc�. Powt�rz�j ten proces, �ż wszystkie kulki ci�st� zn�jd� się w

foremce.

5 Przed pieczeniem odst�w ci�sto do ponownego wyrośnięci� pod

przykryciem n� około 15 minut. W międzycz�sie rozgrzej piek�rnik do 180°C

(termoobieg). Po upływie cz�su wyr�st�ni� piecz chleb m�łpi n� dolnej

półce przez około 30 minut.

WSKAZÓWKA:  Jeśli zioł� n� cieście przed końcem pieczeni� st�n� się

zbyt ciemne, n�leży je przykryć foli� �luminiow�.


