Domaci chléb peceny v troube
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Suroviny

Porce: 1

- Cerstvé kvasnice 50 g

- vybérova hladka mouka 1 kg
- vlazné voda 500 ml

. sul s kminem 1 1zice

- cukr krystal 1 1zicka

- podle potreby

- slana voda 1 ks

- rozpusténé maslo 1 ks

Doba pripravy: 30 min
ObtiZnost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 1

Postup:

Nejprve si zadélame na kvasek. Do misky si dame asi 3 polévkové 1zice vlazné vody, 5 dkg kvasnic a
1 kdvovou Izicku cukru. Dobre rozetreme a dame na teplé misto vykynout.

Do vétsi misy dame 1 kg hladké mouky, 1 polévkovou 1zici soli s kminem, priddme vykynuty kvasek a
1/2 litru vlazné vody, dobre vypracujeme tésto. Ja tésto prvné zpracuji hnétacem a potom si ho
predélam na val a rukama dodélam. Pokud se bude zdat tésto ridké, mizeme pridat trochu mouky.
Nechame dobre vykynout.

Z tésta utvorime 2 bochanky a ddme na vymazany plech nebo na pecici papir. Jesté chvili nechame
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na plechu nakynout. Potom vlozime do predehraté trouby na 10 minut zapéct, potreme rozpusténym
maslem a slanou vodou a doméci chléb peCeme podle potreby asi 1/2 hodiny. Kazda trouba pece
jinak, tak je treba chléb hlidat.



