Serowo-cebulowy chleb z chili

Serowo-cebulowy chleb z chili -
domowy wypiek z charakterem

Ten aromatyczny serowo-cebulowy chleb z chili to prawdziwa
uczta dla zmystow. Potgczenie intensywnego sera, stodkawej
cebuli i pikantnej papryczki chili tworzy harmonijng
kompozycje smakow, ktéra zachwyci kazdego mitosnika domowego
pieczywa. Prosty w przygotowaniu, wymaga jedynie zmieszania
sktadnikow, krétkiego odpoczynku ciasta i pieczenia w
temperaturze 180°C przez 40 minut.

Dla kogo?

Idealny wybdér dla osob cenigcych pikantne akcenty w codziennej
kuchni. Sprawdzi sie zardéwno u mito$nikdéw eksperymentéw
kulinarnych, jak i tych, ktdrzy szukajg alternatywy dla
zwyktego pieczywa. Dzieki wyrazistemu smakowi zadowoli nawet
najbardziej wymagajgce podniebienia.

Na jaka okazje?

Doskonaty jako dodatek do zup i gulaszéow lub samodzielna
przekgska z mastem. Swietnie sprawdzi sie na nieformalnych
spotkaniach z przyjaciéimi, rodzinnym obiedzie czy jako
element koszyka piknikowego. Jego aromat wypeitni dom
przyjemnym zapachem, tworzgc przytulng atmosfere.

Czy wiesz, ze?

Papryczki chili nie tylko dodaja pikanterii, ale rdéwniez
przyspieszajg metabolizm i1 zawierajg wiecej witaminy C niz
cytrusy! Odpowiednie wysmarowanie formy mastem to klucz do
uzyskania chrupigcej, ztocistej skoéorki, ktéra jest znakiem
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rozpoznawczym udanego wypieku.

Dla urozmaicenia

Mozesz eksperymentowal z rodzajami sera — cheddar, gouda czy
gruyére nadadzg chlebowi rézne profile smakowe. Sprébuj dodac
suszone pomidory, oliwki lub $Swieze zio*a, by stworzy¢ wkasng,
niepowtarzalng wersje tego wyjatkowego chleba.



