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Bylinkovy chléb

Ingredience:

500 g hladké mouky

1 saCek prasku do peciva

Spetka drceného kminu

stl, 2 vejce, 2 IZzice méasla

100 ml mléka

hladkou mouku na val

cely kmin a hrubsi sdil na posypani

napln:

2 strouzky Cesneku, 3 nat'ové cibulky
250 g mékkého tvarohu

2 hrsti nasekanych kopfiv

1 Izice sekané petrzely

1 Izice sekaného kopru

mlety bily pepf

Popis postupu:

V mise smichame mouku s praskem do peciva, kminem a soli. Pfiddme jedno vejce, rozpusténé maslo a mléko.
Vypracujeme hladké t&sto a nechame asi hodinu odleZet. Cesnek prolisujeme, cibulky ocistime a nasekame nadrobno.
V misce rozmichame tvaroh s ¢esnekem, cibulkou, kopFivami, petrZzelkou a koprem. Napln osolime a opepfime. Ze 2/3
odlezelého tésta vyvalime na pomouceném vale tenky plat jako na zavin. Potfeme ho tvarohovou naplni, svineme a
preneseme na plech vylozeny pecicim papirem. Ze zbylého tésta vymodelujeme 3 praminky a upleteme z nich
copanek. Polozime jej na zavin a pfitiskneme. Chléb potfeme vajicCkem, posypeme kminem a soli a vloZzime do
vyhfaté trouby. PFi 190 stupnich ho peceme pfiblizné 30 minut dozlatova.



