Osszetevék 4 f6 részére
¢ = Kotanyi Produkte

400 g Blzaliszt
20g Friss éleszté

3 ev8kanal Olivaolaj

0.5 Kristalycukor
tedskanal
230 ml Langyos viz

2 tedskanal @ Provence flszerkeverék

2 tedskanal @ Tengerisé, durva
szem(

6 db Fakanal

(KOTANYI

1881

Nyarson silt kenyér
@ 60—90 Perc @ @

Elkészités

1 Alangyos vizben futtassuk fel az éleszt&t a cukorral.

2 Adjuk hozza a lisztet, az olivaolajat, a sét és a Provence fliszerkeveréket,
majd dolgozzuk 8ssze konyhai robotgéppel (kb. 3-4 perc) vagy kézzel, hogy
sima tésztat kapjunk.

3 Fedjik le, és meleg helyen hagyjuk kelni kb. 30-45 percig.

L4 A tésztat lisztezett fellleten réviden gyurjuk at, majd osszuk szét, és
forméljunk kb. 20 cm-es csikokat.

5 Tekerjik egy fakanal nyelére a tésztacsikokat Ggy, hogy kissé fedjék
egymast.

6 Melegitstk el8 a stit6t kb. 200 °C-ra.

7 Tegylk egy sttSpapirral bélelt talcara, fedjik le, és hagyjuk pihenni tovabbi
15 percig.

8 Susslk a kenyereket kériilbeltl 15 percig, de vigyazzunk, hogy ne sisstk tul

sokaig. Ezutan hagyjuk kihdlni.

9 Talalas elétt grillen vagy tabortiz f6l6tt minden oldalat piritsuk

aranybarnara.



