Tunnbrod

plochy svédsky chlebik

Svédsky chlebik Tunnbréd

Extra ploché pSeniéno-zitné pe€ivo je prijemné mékkeé, v1ac-
né a ma velmi zajimavou anyzovou vini. Skvéle se hodi pro
pripravu origindlnich rolovanych sendvi¢l, wrapu, chlebo-
vého sushi, ale také jedlych poharu na salaty.

Pribéh svédského chleba

Tenké ploché chleby byly v severnim Svédsku oblibenym
pecCivem jiz v davnych dobach. Podle tajnych receptur se
v klasterech, na zamecich, ale pfedevSim v malych pekéar-
nach pripravovaly dvakrat do roka. Diky pouziti kvalitnich
surovin a nizkému obsahu vody pak bylo mozné je skla-
dovat po dobu nékolika mésicli. Pro zvlastni prilezitosti
a ruzné slavnosti se vSak pripravoval mékky Svédsky
chléb, ktery se konzumoval Eerstvy a vlaény. Tvaroval se
do zvlastnich symbolickych tvara a byval ochucen aroma-
tickym kofenim, nejéastéji anyzem a fenyklem.

Jiz od roku 1930 se ve Svédsku zadala rozvijet primyslova,
vyroba chleba, ale teprve po druhé sveétové valce se vyroba
plochych chlebli pfesunula z domacnosti do velkych peka-
ren. Tradice doméaciho peceni chleba Tunnbrdd ve speciali-
zovanych malych pekarnach ma vSak i dnes velmi silnou
pozici a Zije predevsim v severnim Svédsku.

Pouziti
Plat chlebiku Tunnbrdéd mé rozmeéry 23 x 18 cm
a je velmi univerzalni. Po rozmrazeni jej 1ze pouzit:

* ObloZeny, srolovany a nakra-
jeny po 2 cm c¢astech jako ka-
napky nebo finger food. Takto
pripraveny Tunnbréd mizeme
nazyvat ,chlebové sushi“.

* Oblozeny, srolovany a ve stre-
du S8ikmo prekrojeny. Takto
vytvoreny wrap pak serviruje-
me na taliri a podavame napri-
klad jako predkrm.

e StoCeny jako kornout a plné-
ny michanym salatem, platky
vajec, uzeninami, pecCenymi
masy, rybami nebo syry.
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Postup pripravy

Svédsky chléb nechame Padn& rozmrazit. Smi-
chame pomazankové maslo s nakrijenym c¢er-
stvym koprem a dochutime soli. Pripravenou
koprovou pomazankou potPeme celou plochu chle-
bového platu, roztirame ji dikladné az k okrajim.
Na pripraveny podklad rozlozime saldtové listy
a kousky uzeného lososa. Oblozeny Tunnbrdéd pev-
né zarolujeme a vytvorime tak rolovany sendvié
neboli wrap. Takto pfipravenou rolku nakrajime na

Tipy na obménu naplni:

« listovy salat, hof¢iény dip, Sunka, 7 stejnych dill, které servirujeme polozené Pezem
« salat Waldorf, Burgundska unka dold, ve stylu sushi. Zarolovany plat miiZzeme také
» kufeci maso, trhany salat, kari dip uprostred Sikmo prekrojit na dvé poloviny. Ziskame
 mlady Spenat, olivova tapenada, syr Feta, suSena rajcata tak efektni rolovany sendvié, ktery je idealni napri-
* michan4 vejce, Sunka, syr Cheddar klad jako predkrm.

» roastbeef, syr Emental, polni¢ek, rajéata, medova horéice
» grilované kureci maso, rajéata, syr Emental, guacamole

Chlebové sushi je originalnim

oo Svéedsky chlebik Tunnbrod pohosSténim a vhodnou nahradou
hmotnost 37g za, pracné jednohubky (kanapky).

kafkarton 64 2 Néaplne 1ze libovolné obmenovat.
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S Vyrabime-li chlebové sushi, pri rolovani plat
para x vice utahujeme. Naopak, pokud chceme vytvorit
S rolovany sendvi¢, ponechame kolem naplné vice
S PANESCO QUALITY volnosti.
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