Kminovy pSenicno-zitny chléb z domaci
pekarny
Kategorie: Ostatni

Autor: sarysek

Suroviny

Porce: 5

- sul 2 1zicka

- Cerveny vinny ocet 2 Izice

- cely kmin 1 Izice

- cukr moucka 1 1zicka

- chlebova psenicna mouka 450 g
- vlaznda voda 500 ml

- suSené drozdi 7 g

. Zitna chlebova mouka 250 g

- rostlinny olej 2 Izice

Doba pripravy: 160 min

Obtiznost: Snadné

Zpusob pripravy: V domaci pekarné
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 5

Postup:
ngredience vlozime do nadoby v pekarné od tekutych po suché. Do stredu mouky utvorime dulek a
do néj vsypeme kvasnice. Dulek zahrneme. Na jednu stranu dame sul a na druhou cukr. Po zaznéni

zvukového signalu pridame kmin.

V pekarné zapneme program "zakladni", velikost velky a kirka tmava.


http://www.senzarecepty.cz/recept/ostatni/

Po upeceni kminovy pseni¢no-zitny chléb vyjmeme a nechadme na mrizce v utérce vychladnout.

Kminovy pSeni¢no-zitny chléb z domaci pekarny podavame podle chuti.



