Stredomorske pecivo s mletym masom

Pocet porcii: 8
Cas pripravy: 45 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Na pripravu cesta v mise zmieSame muku s drozdim a solou (5 g). Pridame vodu a olej (20 ml) a ru¢ne
vypracujeme dohladka. Cesto zapraSime mukou, prikryjeme utierkou a nechdme asi 45 minut na teplom
mieste kysnut. Na pripravu naplne na panvici s olejom (10 ml) orestujeme najemno nakrajanu cibulu.
Priddme maso, pretlaCeny cesnak (2 straciky) a na kocky nakrajanu ¢ervenu papriku. Ochutime
rozmarinom, paprikou, solou (5 g) a ¢iernym korenim (5 g) a asi 5 minut restujeme. Zmes odstavime,
vmieSame syr a nechame vychladnit. Do vykysnutého cesta rucne zapracujeme napli. Z cesta
vytvarujeme placky, ktoré nanesieme na plech vylozeny papierom na pecenie. Vlozime do predhriatej rdry
a pecieme. Elektricka rura: 180 °C, teplovzdusna rdra: 160 °C. Doba pecenia: asi 25 Minat. Na pripravu
dipu v mise zmieSame kyslU smotanu s pretlacenym cesnakom, solou a Ciernym korenim. PecCivo mozno
podavat teplé aj studené. Poddvame s dipom.

Ingrediencie

- Gazda ovci syr prirodny 160 g - 100 g
- Bezlepkova muka Nomix 1 kg - 350 ¢g
- BABICKA Smotana kysla 14% 200 g - 200 g
- Cibulavolna-40g

- Paprika Cervena - 60 g

- Cesnak-3g

- Mleté maso miesanej - 350 g

- Pitna voda nesytena - 20 g

- Olej sIlnecnicovy - 30 g

- Mleté cierne korenie - 6 g

- Rozmarin -5 g

- Paprika sladka mleta-5g

- Drozdie 7g-10g

- Jedlasol-11g
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