Celozrnny chléeb s chlebovou formou Lékué

Kategorie: Ostatni
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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 16

- celozrna psenicna mouka 250 g
- pSeni¢na mouka 50 g

- vlazné voda 165 ml

. sul 1 1zice

- kvasnice 5 g

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 16

Postup:

VSechny suroviny promichejte v chlebové formé Lékué a zpracujte v homogenni hladké tésto.
Zakryjte utérkou a nechte hodinu odpocinout pri pokojové teploté. Poté tésto znovu propracujte,
prikryjte a nechte odpocinout dalSich 30 minut. Tésto uz jen lehce prohnétte, zformujte do tvaru
bochéanku, prikryjte a nechte hodinu a pual kynout. Poté formu uzaviete a vlozte do predehraté
trouby. Pecte 25-30 minut pri 220 °C. Po upeceni nechte chléb v klidu pozvolna vychladnout.
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