Domaci chleba bez hneteni
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Suroviny

Porce: 1

- susené drozdi 0.5 1zicka
. hladka mouka 3 hrnek

- cely kmin 1 1zicka

. 7itnd mouka 1 hrnek

. sul 2 1zicka

- vody 2 hrnek

. ocet 1 1zicka

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 1

Postup:

Postup: vSechny ingredience pouze smichame, nehnéteme, zalijeme 2 hrnky vlazné vody. Vznikne
ridsi lepivé tésto, které prikryjeme folii, postaci igelitka. Nechame 12-16 hodin pomalu
kynout.(Opravdu jsem se nespletla). Po 12-16 hodinach zasypeme moukou a pomalu prohnéteme
méchackou, nebo stérkou od stran misky a vylijeme na vic pomoucnény val, parkrat prelozime tésto
pres sebe jako obalku (nehnéteme) pokusime se vytvorit bochének a vratime do misky, dame dal
kynout. Cca na 1 hodinu.

Pustime si troubu na cca 230°C (plynova 250°C) stupnu, kazda pece jinak - to musite vychytat.
Vezmeme hrnec cca 25cm v pruméru, litinovy nebo smalt s rovnymi sténami (pokud by se nahoru
zuzoval, chleba nevyndate) a ddme na 30 minut i s poklici poradné nahrat do trouby (dodrzuje
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cas,vyplati se to). Po 30 minutach do hrnce vyklopime nakynulé tésto, priklopime poklickou a
peceme (230-240°C) 30 minut.

Nakonec sundame poklici a dopec¢eme cca 30 min. bez poklice aby se chléb pékné zabarvil.



