Bezlepkovy chléb

Kategorie: Ostatni

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 5

- bezlepkova mouka 250 g

- pohankova mouka 100 g

- suSené drozdi 10 g

- voda 350 ml

- olej 2 1zice

- jableény ocet 1 1zice

. sul 2 1zicka

- kmin 1 1zicka

- cukr 1 1zicka

- slunec¢nicové seminka 1 hrst

Doba pripravy: 120 min

Obtiznost: Stredné obtizné

Zpusob pripravy: V domaci pekarné
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 5

Postup:

1. Do nadoby z domaci pekarny nalijeme vodu, pridame cukr, ocet, olej, stil, koreni a drozdi,
promichdme a potom prisypeme obé mouky

2. Pridéme slunecnicova seminka, pekarnu nastavime na rychly program peceni chleba

3. Upeceny chléb vytdhneme, nechdme vychladnout, odstranime z néj vrtulku a servirujeme
nakrajeny na platky.

Doporuceni:


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

U drozdi plati zésada, ze na 500 g mouky davame do pekarny jen 1 1zicku suseného drozdi nebo 1/4
ks kostky drozdi Cerstvého (u toho je potieba pridat cukr nebo med, aby se mély kvasinky ¢im
nastartovat).

Poznamka:

Neni nic jednodussiho nez upéci chléb v pekarné. Staci jen dodrZet nékolik zasad. Také se hodi mit
doma prti ruce odmeérku, vahu a samozrejmé domaci pekarnu. Pri peceni chleba nejdrive prijdou do
nadoby z pekdrny vsechny tekutiny (voda, podmasli, pivo, mléko ... olej, jogurt), na to 1zicka soli,
kmin a pripadné dalsi koreni. V této fazi prisypeme sypké prisady jako mouku, vlocky, otruby, klicky
... Na zavér priddme drozdi - udélam v mouce dulek, nasypu drozdi a zahrneme ho moukou, drozdi
se tak nejdrive obali moukou a do styku s tekutinou prijde az pozdeéji, také musime dévat pozor, aby
se k drozdi nedostala stl. Nakonec jen zvolime program a chléb se nam sam uhnéte, vykyne a
nakonec upece.



