»Pain Bagnat” s tunakem

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 45 minut
Bez lepku

Postup pripravy

2 rajcata, papriku, cibuli nakrajime na kolecka. Vajitka uvafime, oloupeme a nakrajime

na kolecka. Pfipravime dressing smichanim 50 ml oleje, soli, pepfe a 25 ml octa z bilého vina. Odkrojime
vrSek bochniku a ¢ast vydlabeme. Zbytek vnitfku dobre promackame. Polijeme trochou oleje z konzervy.
Do bochniku vlozime prvni polovinu rajcat, cibuli, papriku, vajicko. Pfidédme tunaka a nakrajené Cerné olivy
a polijeme dresinkem. Navrh ddme druhou polovinu rajcat a listky bazalky. Pfikryjeme odkrojenou ¢asti
bochniku a odlozime do lednicky do dalSiho dne.

Ingredience

- Cibule volna - 40 g

- Paprika zelena - 80 g

- Rajcata-80¢g

- Jedlasul-4g

- Ocet kvasny lihovy 11-10¢g

- Bazalka cerstva-5g

- Olivovy olej - 50 g

- Olivy zelené - 80 g

- Tunak v olivovém oleji 3x80 g SUN & SEA - 240 g
- Pepr cerny mlety 20g-2 g

- Seminkovy chléb bily trvanlivy bez lepku KB 280 g - 450 g
- Vejce-100g
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