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Suroviny

Porce: 1

- cukr 1 Izice

- drozdi 25 g

. sul 1 1Zicka

- ocet na potreni 1 1zice

- tepla voda 450 ml

- kmin mlety 1 1zicka

- celozrnna mouka hladka 800 g
- olej slunecnicovy 1 1zice
Doba pripravy: 150 min
ObtiZnost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni

Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 1

Postup:
Ze 150 ml teplé vody, drozdi a cukru pripravime kvasek, ktery nechdme vykynout.

Mouku osolime, okminujeme, pridame zbytek vody, oleje, vykynuty kvasek a zracujeme v hladké
tésto. Hnéteme dukladné.

Nechame pod utérkou na teplém misté vykynout cca 40 minut a opét tésto prohnéteme a dikladné
propracujeme. Znovu nechame asi 30 minut kynout.

Poté kratce prohnéteme, vytvorime dva bochniky, ddme na plech, prikryjeme a nechame jesté
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alespon 10 minut odstat.

Mezi tim rozehrejeme troubu na 220°C a chléb v ni peceme asi 25 az 30 minut. Pred i béhem peceni
potirame lehce octovou vodou.



