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Suroviny

Porce: 1

- zitnd mouka 1 kg

- drozdi 42 g

- varené brambory 3 ks
- voda 2 dl

. cukr 1 1zicka

- kmin 1 1zice

. sul 1 1zice

Doba pripravy: 70 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 1

Postup:

1. V ¢asti vlazné vody rozmichame drozdi se 1zickou cukru, mouky a nechame vzejit kvasek

2. V mise smichame zitnou mouku, nastrouhané varené brambory, sul, kmin, vzesly kvasek, podle
potreby prilijeme zbylou vlaznou vodu a zpracujeme husté hladké tésto, které nechdme na teplém
misté dobre vykynout

3. Z tésta vytvarujeme bochnik, polozime ho na pomouceny plech, posypeme kminem, fenyklem,
vlozime do predehraté trouby na 220 °C, po chvili teplotu snizime na 180 °C a chléb za ob¢asného
potirani pivem nebo vodou peceme asi 1 hodinu

4. Pak troubu vypneme a chléb v ni nechdme jesté 15 minut dojit.
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