Zlozenie:

* 250 g Mevalia Bread Mix

o Valyzicky soli

o 14 lyzicky susenych kvasnic

* 1 polievkova lyzica olivového oleja
* 300 ml vlaznej vody

* 1lyZica olivového oleja na potretie

Postup:

1.

Ealie

©

Vo velkej miske zmiesajte Mevalia Bread Mix,
sol a drozdie.

Pridajte 1 polievkovu lyZicu oleja, vodu a elektrickym
Slaha¢om miesajte po dobu 2 minut.

Olejom vymazte 2-3 ploché plechy na pecenie.
Vytvarujte chlebové tycinky.

Jemne potrite zvySnym olivovym olejom a volne
zakryte a nechajte odpocivat cca 20 minut

na teplom mieste.

Predhrejte riru na teplotu 200°C /180°C.
Pecte chlebové tyc¢inky po dobu 10 minut,

kym nebudu svetlo hnedé.

Vyberte z riry a nechajte vychladnut.

Vyborne sa hodia aj na zamrazenie.

Mbézete zmes zdvojnasobit a z jednej polovice stucasne robit bochnik chleba.

Ak chcete zmenit chut, pridajte do chlebovej zmesi bud nakrajané susené
oF akrajané zelené Ci Cierne olivy.





