Chlebovy kvas
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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 1

- zitnd mouka 250 g

- vlazné voda 250 ml

. Stava s kysaného zeli 2 1zice
.- Kvasek

- zitnd mouka 300 g

- vlazna voda 250 ml

Doba pripravy: 10 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Kvaseni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 1

Postup:

1. Promichame 250 g zitné mouky s 250 ml vlazné vody a 2 Izicemi stavy z kysaného zeli, na teplém
misté (idedlni je teplota kolem 30 °C) nechdme pod utérkou 3 dny kvasit

2. Do hmoty po trech dnech zapracujeme kvések vyrobeny z 300 g zitné mouky a 250 ml teplé vody,
opét prikryjeme a nechame na misté s teplotou vzduchu okolo 20 °C stat 14 hodin

3. Vznikly kvas muzeme uchovat na kvasek, ktery pri pred pe¢enim ozivime vlaznou vodou, nebo
muzeme pristoupit primo k peceni chleba; ke kvasu pridame kmin a stl a vypracujeme jednotlivé

bochénky

4. PeCeme v troubé vyhraté na 220-230 °C asi 15 minut, pak teplotu v troubé snizime tak na 160 °C a

chleba dopeceme dozlatova (asi 45 minut).
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