Karbanatky z recyklovaného chleba

https://varimesmarcelou.cz/karbanatky-z-recvklovaneho-chleba

Co udélat se starsim kvaskovym chlebem? Treba po svatcich. Potravinami neplytvam a chlebem uz
vubec ne, to mi naucila moje babicka. Napadlo mi, Ze chleba je jen mouka, voda, sul a kvasek.
Chleba namocim, priddm uzené a koreni a tvorivé pripravim karbanatky, které upecu v troubé.

Na pripravu 16 kusu karbanatku budeme potrebovat

¢ 400 g starsiho kvaskového chleba nakrajeného na kosticky o hrané 1,5 cm

Y% 1 vrouci vody

150 g vareného uzeného masa nebo libové slaniny nakrajené na kosticky o hrané 5 mm
2 cela syrova vejce

« 3 polévkové 1zice oleje (polovina na potreni papiru na peceni, druhé polovina na potreni
karbanatku

Vidlicka s delSimi hroty na propracovani tésta

1 ¢ajovou 1zicku grilovaciho koreni od spolecnosti naturWAY

2 polévkové 1zice (vrchem) predsmazené cibule

1 polévkovou lIzici majoranky

1 ¢ajovou 1zicku soli nebo dle chuti kazdého (ja jsem jesté trochu prisolovala)

1 ¢ajovou 1zicku drceného kminu

1 kavovou Izicku mletého ¢erného pepre a citronového pepre (mix)

1 ¢ajovou 1zicku chlebového koreni od spolecnosti naturWAY

2x na Spicku noze kajenského pepre

Priprava: 45 minut
Zpusob pripravy: peceni v troubé
Teplota peceni: 210 °C

Doba peceni: 45 minut - na poslednich 5 minut jsem pustila ventilator

Postup pripravy karbanatku z recyklovaného chleba

Nakrajeny chleba vlozime do misy a zalijeme ho ptl litrem vrouci vody. Kosticky chleba v mise
promichdme a nechdme zchladnout cca na 35 °C. Za dobu chladnuti namoceny chleba nékolikrat
promichame, aby vSechny kosticky rovnomérné nasaly vSechnu vodu.

Namoceny chleba rozmackame pomoci vidlicky s delSimi hroty. Smés - tésto nemusi byt hladké, jen
spojené. K téstu pridame obé rozklepnuta vajicka a kosticky Sunky. Jako posledni pridame vSechno
koreni a tésto diikladné promichame a propracujeme vidlickou, aby koreni bylo zastoupeno v tésté
rovnomerne.
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Tésto ochutndme, zda je dost slané. Mné se zdalo, ze neni, a proto jsem jes$té pridavala sul. Nevim,
z ¢eho dnes stil vyrabéji, ale slanost je urc¢ité polovi¢ni, nez byvala kdysi. Pokud je to umysl ve
prospéch lidského zdravi, mél by byt zakaznik na tento fakt upozornén.

Troubu zapneme na horni i dolni ohrev a termostat nastavime na 210 °C. Papir na peceni lehce
potreme polovinou z pripraveného oleje. Postupné vytvorimel6 karbanatku, které klademe na plech
s papirem na peceni. Karbanatky mély prumér 7 cm a vysoké byly 1,5 cm.

Hotové karbanatky lehce potreme druhou polovinou z pripraveného oleje. Ja jsem jeSté vzala rucni
hnétac tésta a na kazdém karbanatku jsem s nim udélala 5 ryh. Nemusi to byt, ale vypada to hezky.
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Plech vlozime do vyhraté trouby na 210 °C a pe¢eme je po dobu 45 minut. Na poslednich 5 minut
peceni zapneme ventilator.

Karbanatky jsou velmi chutné. Podavat je mliizeme s tatarskou omackou nebo vami zvolenym dipem.
Skvéle doprovodi i salat z Cerstvé zeleniny. Nikdo by neuvéril, ze zdkladem tohoto skvéle
chutnajiciho jidla jsou nakoupené a nespotiebované potraviny.
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