PLNENE

CHLEBOVE PLACKY

R’% 2 @ 25 min

Plnené chlebové placky vam vyrazia dych jednoduchostou pripravy. Doslova za pdr mintit pomocou ndsho receptu

Vv

dokdazete pripravit rychly obed, veceru alebo snack pre vasich najblizsich. Stavili sme na chute Slovenska, ktoré sa v
nasej kuchyni opakujui takmer neustdle — tvaroh, slaninka a pazitka.

Plnené chlebové placky sa dajti jest teplé, ale i na studeno. Pokojne si k nim pripravte jednoduchy jogurtovy dip a
poddvajte ich s teplym mliekom. Vyjborne sa tiez hodia ako desiata pre deti do skoly alebo ako jedlo na vase vylety.
Samozrejme, ndpln si moZete prisposobit podla seba. Pridajte nadrobno nasekanti Cerstvii cerventi papriku, rozne
bylinky ako kopor alebo mdta. Nebojte sa pouZit svoju fantdziu. Plnené chlebové placky totiz poniikajui totiZ idedlnu

BUDETE POTREBOVAT:

300 g hladkej muky
3/4 cajovej lyzicky soli
60 ml olivového oleja
150 ml vriacej vody

1/2 ¢ervenej cibule

40 g cerstvého Spenatu
4 vrchovaté lyzice tvarohu
hrst nasekanej pazitky
60 g nastrahaného
tvrdého syra

3 platky slaniny

1/2 cajovej lyzicky
treného cesnaku

1 vajce

sol'a Cerstvo

mleté Cierne korenie

prilezitost pouzit zvysky z chladnicky.

A TAKTO NA TO:

Pripravte cesto. Do misy nasypte muku, sol, pridajte olivovy olej a vriacu
vodu. Vareskou premiesajte a cesto domieste rukou. Vypracujte gulu a prikryte
utierkou na 10 mindt.

Medzitym si nachystajte napln. V Cistej mise zmieSajte tvaroh, nakrajant ci-
bulu, Spenat, pazitku, na drobno nasekant uprazenu slaninku, nastridhany syr,
vajce a dochutte trenym cesnakom, solou a ¢iernym korenim. Vsetko spolu
dobre premiesajte.

Cesto rozdelte na tri rovnaké ¢asti. Kazda ¢ast vyvalkajte do obdlZnika, po-
trite olivovym olejom, okraje cesta preloZenim zarovnajte a do stredu vyval-
kaného cesta rozotrite tvarohova ndpln. Plnend chlebovii placku prelozenim
cesta cez napln uzavrite a okreje riadne prstami zatlacte. Opekajte na olivo-
vom oleji z oboch stran na miernom plameni do zlatista.
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