Doradca
smaku

Doradca Smaku VI: Chtodnik ogorkowy z chlebkiem do
odrywania, odc. 37

DORADCA SMAKU

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3.4
SKELADNIKI

Chlebek

maka pszenna 1 kg

jajko 1 szt

olej 200 ml

woda 300 ml

mleko 150 ml

sol 1 tyzka

cukier 1 tyzka

drozdze 100 g

serek Smietankowy 100 g

natka pietruszki

pomidory suszone Smak

Ziota prowansalskie suszone Prymat

Chtodnik

ogorki matosolne 9 szt

kefir 11

Smietana 30% 100 ml

zakwas zytni 100 ml

koperek Swiezy

Musztarda miodowa Prymat



S6l ziotowa jodowana Prymat

Pieprz czarny mielony Prymat

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1

KROK 2

KROK 3

Przygotowujemy ciasto na chlebek. Do miski wlewamy lekko podgrzang wode,
nastepnie mleko, drozdze oraz olej. Kolejno partiami dodajemy make, doktadnie
mieszamy. Gdy w misce pozostanie potowa maki, dodajemy tyzeczke soli. Pozostaty
cze$¢ dodajemy garsciami do ciasta, caty czas mieszajac. Ciasto odstawiamy do
wyrosniecia na ok. 30 minut.

Przygotowujemy nadzienie do chlebka. Suszone pomidory kroimy w paski, dodajemy
serek smietankowy, natke pietruszki i ziota prowansalskie. Wszystko mieszamy.

Wyrosniete ciasto na chlebki ktadziemy na deske oprészona maka. Rozgniatamy reka
na ksztatt prostokagtnego arkusza. Kroimy na 4 réwne paski i kazdg cze$¢ smarujemy
serkiem z dodatkami. Paski plisujemy na ksztatt harmonijki i wktadamy do tortownicy.
Wierzch smarujemy roztrzepanym jajkiem. Wstawiamy do piekarnika nagrzanego do
190°C na ok. 45-50 minut.

Chtodnik warto przygotowac w trakcie wyrastania chleba. Ogérki matosolne kroimy w
grube plastry i blendujemy. Dodajemy kefir, Smietanke 30% i czysty zakwas,
wszystko mieszamy rézga. Doprawiamy solg ziotowa, koperkiem i tyzeczka
musztardy. Mieszamy. Zostawiamy w naczyniu, odstawiamy do lodéwki.



