Vonavy domaci chléb plny seminek
Kategorie: Ostatni

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 1

- slunecnicové seminka 135 g

- Inénd seminka 90 g

- mandle 65 g

- ovesnych vlocek 145 g

- chia seminka 2 1zice

- seminka jitrovele indického 4 1Zice
. morska sul 2 1zice

- med 1 Izice

- ghee 3 1zice

- voda 350 ml

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 1
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Postup:

V mise peclivé smichejte vSechny suché ingredience. Potom vmichejte javorovy sirup, olej a vodu.
Vypracujte tuzsi hmotu, nechte seminka nasaknout. Pokud je tésto prilis tuhé a rozpada se,
pridavejte po 1zickach vodu. Potom pomoci zadni strany 1zice uhladte povrch a nechte alespon 2
hodiny odpoc¢ivat. Pokud nespéchéte, nechte tésto odpocivat klidné pres noc. Ze je tésto piipravené
poznate tak, ze drzi svij tvar.

Predehrejte si troubu na 175° C. Tésto si dejte v troubé na prostredni pozici v chlebové pecici formé.
Pecte 20 minut, potom formu otocte vzhiiru nohama, pfimo na mrizku a pecte dal$ich 30-40 minut.
Ze je chléb upeceny poznate tak, Ze kdyZ na néj poklepete, zni duté. Pied krajenim nechte chléb
uplné vychladnout. Je to tézké, ale dulezité.

Skladujte v polouzaviené nadobé, chléb vydrzi chutny i 5 dna. Muzete ho také zmrazit, je lepsi ho
pred tim nakrajet, aby jste si ho mohli odebirat po jednotlivych krajiccich.

Poznamka:

1 porce "1 chleba
ghee (vicekrat prepusténé maslo - pouzivané v Indii) - mizeme pouzit i kozpus$téné kokosové maslo



