Chleba s acidem z domaci pekarny
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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 8

- slunecnicova seminka 1 hrst
- drceny kmin 1 1zice

. sul 1 1zice

. zitna chlebova mouka 250 g
. susené drozdi 1 balicek

- cukr krupice 1 1zicka

- koreni na chleba 1 1zice

- acidofilni mléko 400 ml

- cely kmin 1 1zicka

- hladkd mouka 250 g

- olej 2 1zice

Doba pripravy: 60 min

Obtiznost: Snadné

Zpusob pripravy: V domaci pekarné
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 8

Postup:
Do pekarny nalijeme mléko a olej, pridame zitnou i hladkou mouku a zasypeme korenim. Do jednoho
rohu nasypeme sul a do druhého cukr a drozdi. Pekdrnu nastavime na program KLASIK, velikost

mensi, klirka stredni.

Po zvukovém signdlu (pipani) priddme seminka.


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

Po dopeceni nechame chleba s acidem z domaci pekdrny 5 minut v oteviené pekarné a pak
vyklopime a nechdme vychladnout.

Chleba s acidem z doméaci pekarny podavame podle vlastni chuti.



