	 Τυρόψωμο




Υλικά


· 300 gr. αλεύρι
· 200 gr. Γραβιέρα(κύβοι)
· 220 ml. νερό χλιαρό
· 5 gr. μαγιά στιγμής
· 1 κ.γ. μέλι
· Σουσάμι



 Εκτέλεση:

· Σε ένα μπωλ ανακατεύουμε το αλεύρι με την μαγιά, το μέλι και το νερό.
· Ζυμώνουμε και αφήνουμε για 15’ σε ζεστό σημείο.
· Ανοίγουμε την ζύμη με την παλάμη σε λεπτό ζυμάρι, βυθίζουμε τους κύβους της γραβιέρας και πασπαλίζουμε με σουσάμι.
· Αφήνουμε για 15’ σε ζεστό σημείο και ψήνουμε στους 180ο  C για 35-40’.

	Cheese bread




Ingredients


· 300 gr. flour
· 200 gr. Gruyere (cubes)
· 220 ml. lukewarm water
· 5 gr. yeast 
· 1 teaspoon of honey
· Sesame



Method :

· Mix the flour with the yeast, honey and water in a bowl

· Knead the mixture and leave it  for 15' in a warm place.

· Press the dough with the palm of your hand into a thin dough

· Dip the cubes of gruyere and sprinkle with sesame seeds.

· Leave for 15' in a warm place
Βake at 180°C for 35-40'
	Pâine cu brânză




Componente


· 300 gr. făină
· 200 gr. Gruyere (cuburi)
· 220 ml. apă călduță
· 5 gr. drojdie de moment
· lingurita de seminte de. Miere
· Susan


Μetodă :


· Intr-un bol amestecam faina cu drojdia, mierea si apa.
· Se framanta si se lasa 15' la loc caldut.

· Întindeți aluatul cu palma într-un aluat subțire, 

· înmuiați cuburile de gruyere și stropiți cu semințe de susan.

· Se lasă 15 minute într-un loc cald
· se coace la 180°C timp de 35-40'.



