Ciabatta z domaci pekarny s rajcaty

Obtiznost:

Cas pripravy: 10min , Cas vareni: 1h Omin
Celkovy €as: 1h 10min, Porce: 8

1299 kalorii ,0 g cukrt ,3 g tukli ,34 g
bilkovin

Autor: Clovicek

Odkaz: https://srecepty.cz/ciabatta-z-
domaci-pekarny-s-rajcaty

Priprava Ingredience

Do pekarny dadme nejdrive tekuté pfisady a
osmahnuta rajCata. Poté mouku a na ni
kvasnice. Zapneme program rychly a po
umichani a kratkém nahfivani pekarnu
vypneme. Nechame kynout v teplé pekarné
asi tak 50 minut (ob¢as muzeme na 2 minuty
zapnout program peceni, aby se pekarna
znovu nahféla) a pak uz jen zapneme

e 400 ml olivového oleje

e 380 g polohrubé mouky

e 1/2 baleni drozdi (kvasnice)
o 1 lzicka soli

e 6 susSenych rajcat

program peceni. .
Kategorie
Tip k receptu Obydejny den, ltalska, Vegetarianska,
Pokud dame misto susenych rajcat rajcata Celoro¢né, Finanéné nenaroéné, Klasika,

osmahnuta na oleji, bude mit pedivo lepsi chut. . .. ., ;
) P P Rodina, Pecivo a produkty domaci pekarny
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