Sktadniki - llo§é oséb: 4

¢ = Kotanyi Produkte

Na chlebek
140 g Maka
120 g Jogurt naturalny

0.5 tyzki Proszek do pieczenia

1szczypta @ S6l Morska
gruboziarnista jodowana

Na nadzienie

50¢g Suszone pomidory
209 Swieza bazylia
70g Tarty ser

40g Kremowy ser

1 miynek ¢ Pieprz Kolorowy
ziarnisty

1 miynek ¢ Sl Morska
gruboziarnista jodowana

0.5 tyzeczki @ Czosnek granulowany

11yzka ¢ Przyprawa do Pizzy

(KOTANYI

1881

Nadziewane chlebki z patelni
@ 35-45Min @ O

Przygotowanie

1 Najpierw namocz suszone pomidory w misce z gorgca woda przez co
najmniej 15 minut. W miedzyczasie umyj i drobno posiekaj bazylie.

2  Wszystkie sktadniki na chleb dobrze wymieszaj w misce. Nastepnie
wyrabiaj rekoma na gtadkie ciasto. Jezeli ciasto bedzie za suche mozna
doda¢ jeszcze odrobine jogurtu.

3 Uformuj ciasto w kule i podziel na cztery réwne czesci. Blat posyp maka iz
matych porcji uformuj kulki. Nastepnie przykryj foliag spozywczg i odstaw do
wyroéniecia.

4 Wyjmij namoczone pomidory z wody i drobno posiekaj. Nastepnie pomidory
wymieszaj w misce z serkiem $mietankowym, tartym serem, bazylia,
czosnkiem w proszku, przyprawa do pizzy oraz szczypta soli i pieprzu.
Rozgnie¢ widelcem do uzyskania idealnej konsystencji tatwej do
wypetnienia formy chlebowe;j.

5 W kolejnym kroku kulki ciasta sptaszcz dtorimi na krazki o wielko$ci okoto 10
cm. Uwazaj, aby kawatki ciasta nie byty zbyt cienkie. Teraz na $rodek
kazdego krazka ciasta natéz 1-1,5 tyzki nadzienia. Zté6z brzegi ciasta na
nadzienie i dobrze docisnij, aby je zamknaé.

6 Na wiekszej patelni dobrze rozgrzej troche oleju roélinnego i potéz chlebki.
Smaz dobrze przez pigé minut z kazdej strony, az uzyskasz ztoty kolor.



