Bramborovy chléb s hrnce
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Suroviny

Porce: 1

- vyvar s varenych brambor 2 hrnek

- celozrna psSeni¢na mouka 1 hrnek

. sul 2 ks

. polohrubd mouka 1.5 hrnek

- zitny kvacek 0.75 hrnek

. drozdi 0.25 1zicka

- hladkd mouka 1 hrnek

- bramborova kase v prasku 0.5 hrnek
- drceny kmin 2 1zice

Doba pripravy: 75 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 1

Postup:

Do velké misy vsypeme polohrubou, celozrnnou a hladkou mouku. Priddme bramborovou kasi v
prasku, kmin a 1/4 1zicky suseného drozdi. VSe promichdme. Pak pridame 3/4 hrnku zitného kvasku a
studeny vyvar z uvarenych brambor. Pokud nebyl vyvar soleny, tak jesté prisypeme 2 1zi¢ky soli. VSe

lehce smichdme a nechame zakryté 12 - 18 hodin kynout.

Vykynuté tésto vlijeme na pomoucnény val a parkrat prelozime jako obalku. Vytvarujeme do koule a
bochnicek ddme kynout do moukou (otrubami, kukuri¢nou krupici) vysypané misy. Chléb nechdme

dalsi 2 hodiny kynout pod utérkou nebo pod vikem misy.


http://www.senzarecepty.cz/recept/ostatni/

Po hodiné a pll ddme do trouby hrnec s poklici a zapneme troubu. Pokud méme remosku, sta¢i na
vyhrati 10 minut. Pak tésto rychle presuneme do remosky nebo hrnce a peceme. V remosce peCeme
do té doby, dokud nedocilime barvy podle svych predstav (asi 50 - 65 minut) a podle vykonu
remosky. V troubé po pul hodiné sundadme poklici a odkryté peceme asi 20 minut.

Upeceny bramborovy chléb nechdme vychladnout na mrizce pod Cistou utérkou. Pokud chceme jesté
krupavéjsi kiirku, mizeme po pul hodiné i po vyjmuti z trouby pretfit osolenou a octem slabé

okyselenou vodou.

Kynuti u tohoto receptu je dlouhé, do doby pripravy zahrnuji jen praci s téstem a peceni.

Poznamka:
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