KRUH SA SLANINOM
Sastojci za 8 osoba 

·  1 vrećica instant-kvasca 
·  120 gr suhe slanine 
·  150 gr luka 
·  500 gr brašna tip 850 
·  100 ml mlijeka 
·  200 ml mlake vode 
·   sol i papar 
Priprema
Luk očistite i nasjeckajte, slaninu narežite na sitne kockice i zajedno ih kratko popecite u tavi. Sadržaj potom istresite na kuhinjski papir da upije suvišnu masnoću. 

Brašno stavite u širu posudu i izmiješajte ga s instant-kvascem. U sredini napravite udubinu, dodajte ohlađeni luk i slaninu te popaprite. Mlako mlijeko posolite, razrijedite s vodom i postupnim dodavanjem umijesite glatko, ne pretvrdo tijesto. 

Oblikujte ga u kuglu i ostavite neka se pokriveno diže na toplome mjestu. Nakon toga tijesto premijesite, oblikujte u štrucu i stavite u namašćeni lim ili kalup. Oblikovano tijesto ostavite neka se diže još 15 minuta. 

Zarežite površinu tijesta nožem na nekoliko mjesta i stavite peći u zagrijanu pećnicu na 220°C oko 30 minuta, a zatim temperaturu smanjite na 200°C i pecite još 20 minuta. 
Posluživanje

Kruh sa slaninom poslužite uz jela s jajima i gljivama.

Savjet

Slaninu možete zamijeniti pršutom, šunkom ili kobasicama.
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Buon appetito!

Brzi kruh od palente sa slaninom
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Sastojci:

1 šalica brašna
1 šalica palente
1 šalica tekućeg jogurta s 0,9 % mliječne masti
trećina šalice biljnog ulja trećina šalice komadića mesnate dimljene slanine
četvrtina šalice šećera
1 žličica sode bikarbone
1 žličica praška za pecivo
1 žličica soli
1 jaje

Zagrijte pećnicu na 200 stupnjeva. Namastite posudu za pečenje ili obložite masnim papirom. Pomiješajte palentu, brašnom, prašak za pecivo, sodu bikarbonu, šećer i sol. Dodajte jaje, jogurt i ulje pa miješajte dok se tijesto dobro ne poveže. Umiješajte kockice slanine. Ulijte u posudu za pečenje i pecite 25 min ili dok ne pozlatni, a čačkalica izađe čista iz sredine. Izvadite i pustite da se ohladi. Narežite na kocke i poslužite.
