Chléb peceny v kastrolu
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Suroviny

Porce: 1

- voda 1.5 hrnek

- susené drozdi 2 1zicka

. sul 2 1zicka

- drceny kmin 2 1zicka

- hladka mouka 3 hrnek

. slunecnicova seminka 1 hrst

Doba pripravy: 120 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 1

Postup:

Domaci chléb, jehoz porizovaci cena je asi 15 K¢. K peceni neni potreba pekérna. Tésto na tento
chléb kyne nejméné 8 hodin. Proto je vhodné si tésto pripravit pred odchodem do prace a po
prichodu z prace uz jen chleba upéct. Nebo tésto pripravit vecer, nechat kynout pres noc a upéct v
sobotu rano.

Do misy nasypeme hladkou mouku, nemusi byt chlebova. Pridame sul, suSené drozdi, drceny kmin,
seminka a nasucho promichame. Zalijeme vodou a lehce promichdme. Do tésta 1ze libovolné pridat
cesnek, nebo cibuli, Skvarky. Misu prekryjeme utérkou nebo vikem a nechdme nejméné 8 hodin stat.

Potom tésto vyklopime na pomoucnény val a prsty roztdhneme na placku asi 3 - 4 cm vysokou. Asi 30
minut nechame odpocivat. Tésto slozime na tretiny - z vrchu dolu a zespoda nahoru. Pak zprava
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doleva a zleva doprava. Zakryjeme utérkou a nechdme znovu 30 minut odpocivat.
Troubu 30 minut vyhrejeme na 230 °C i s pekacem nebo hrncem s poklici vhodnym do trouby. Tésto
vlozime do suché teplé nadoby, posypeme seminky a pec¢eme zakryté 30 minut. Potom sunddme viko

a peCeme jesté 15 minut. UpecCeny chléb v kastrolu nechdme vychladnout.

Chléb peceny v kastrolu po vychladnuti nakrajime. Vynikajici je s maslem a se soli.



