OsszetevBk 6 f6 részére
¢ = Kotanyi Produkte

600 g Simaliszt

360 ml Viz, langyos

309 Eleszté, friss

109 Cukor

60 ml Olivaolaj

200 g Fetasajt

150 g Bacon és szaldmi,
felkockazva

100 g Vaj, olvasztott

2 eksp Parmezan, finomra
reszelve

10g ¢ Tengeri s6, durva
szem(

1tk ¢ Fokhagyma
granuldtum

3 ek ¢ Szaritott
paradicsomos-
fokhagymaés
fliszerkeverék

1 ek ¢ Rozmaring, &rolt

1 ek ¢ Kakukkfd, morzsolt
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Fliszeres majomkenyér
@ 80—100 Perc @ Q@ @

Elkészités

Az éleszt6t és a cukrot feloldjuk langyos vizben. A kdévetkezé 1épésben
Gsszekeverjlk a liszttel, séval, majd hozzaadjuk az olivaolajat, és sima
tésztava gyurjuk. Hagyjuk a tésztat letakarva, meleg helyen legaldbb 30
percig pihenni (a térfogatanak dupléjara kell névekednie).

Kozben elkészitjlik a feltétet: a vajat 6sszekeverjik a fokhagymaval. A
rozmaringot, a kakukkfiivet és a parmezan felét is sszekeverjik egy masik
télban. A széritottparadicsomos fiiszerkeveréket pedig egy harmadik talba
tesszlk, és Gsszekeverjik a parmezan masik felével.

A sajtot tiz, kdrilbellil 1x1 cm-es kockéra véagjuk, a bacont/szalamit pedig tiz,
korilbeltl ugyanekkora darabra vagjuk. Ezutan kikeniink egy
koszoruformat. Pihentetés utan Gjra dtgyurjuk a tésztat, és korilbeltl 20
egyenld adagra osztjuk.

Minden adagot ellapitunk, majd a téltelék kéré golyét formalunk beléle.
Ezutan b&ségesen megkenijik a fokhagymas vajjal, és belemartjuk az egyik
feltétes talba. Véglil a feltétettel felfelé a koszor forméaba helyezziik. Addig
ismételjlik ezt a folyamatot, amig az Gsszes tésztagolyé a formaba nem
kerdil.

Sités el6tt hagyjuk a tésztat még kb. 15 percig lefedve kelni. Kézben a siitét
el6melegitjik 180 °C-ra (Iégkeveréses siit8). A pihentetés utén az alsé
réacson kb. 30 percig stitjik a majomkenyeret.

TIPP: Ha a sUtésiid8 vége el6tt a feltét tul s6tét lesz, fedjik le
alufdliaval.



