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Skł�dniki - Ilość osób: 4
 = Kot�nyi Produkte

N� chlebek

140 g M�k�

120 g Jogurt n�tur�lny

0.5 łyżki Proszek do pieczeni�

1 szczypt�  Sól Morsk�

grubozi�rnist� jodow�n�

N� n�dzienie

50 g Suszone pomidory

20 g Śwież� b�zyli�

70 g T�rty ser

40 g Kremowy ser

1 młynek  Pieprz Kolorowy

zi�rnisty

1 młynek  Sól Morsk�

grubozi�rnist� jodow�n�

0.5 łyżeczki  Czosnek gr�nulow�ny

1 łyżk�  Przypr�w� do Pizzy

N�dziew�ne chlebki z p�telni
35—45 Min

Przygotow�nie

1 N�jpierw n�mocz suszone pomidory w misce z gor�c� wod� przez co

n�jmniej 15 minut. W międzycz�sie umyj i drobno posiek�j b�zylię.

2 Wszystkie skł�dniki n� chleb dobrze wymiesz�j w misce. N�stępnie

wyr�bi�j rękom� n� gł�dkie ci�sto. Jeżeli ci�sto będzie z� suche możn�

dod�ć jeszcze odrobinę jogurtu.

3 Uformuj ci�sto w kulę i podziel n� cztery równe części. Bl�t posyp m�k� i z

m�łych porcji uformuj kulki. N�stępnie przykryj foli� spożywcz� i odst�w do

wyrośnięci�.

4 Wyjmij n�moczone pomidory z wody i drobno posiek�j. N�stępnie pomidory

wymiesz�j w misce z serkiem śmiet�nkowym, t�rtym serem, b�zyli�,

czosnkiem w proszku, przypr�w� do pizzy or�z szczypt� soli i pieprzu.

Rozgnieć widelcem do uzysk�ni� ide�lnej konsystencji ł�twej do

wypełnieni� formy chlebowej.

5 W kolejnym kroku kulki ci�st� spł�szcz dłońmi n� kr�żki o wielkości około 10

cm. Uw�ż�j, �by k�w�łki ci�st� nie były zbyt cienkie. Ter�z n� środek

k�żdego kr�żk� ci�st� n�łóż 1-1,5 łyżki n�dzieni�. Złóż brzegi ci�st� n�

n�dzienie i dobrze dociśnij, �by je z�mkn�ć.

6 N� większej p�telni dobrze rozgrzej trochę oleju roślinnego i połóż chlebki.

Sm�ż dobrze przez pięć minut z k�żdej strony, �ż uzysk�sz złoty kolor.


