Kvaskovy chléeb bez prace
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Suroviny

Porce: 1

- hladkd mouka 2 hrnek

- Zitny kvasek 0.5 hrnek

- voda 2 hrnek

- drceny kmin 2 1zicka

. sul 2 1ZiCka

- polohrubd mouka 2 hrnek

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 1

Postup:

Do misy vsypeme polohrubou a hladkou mouku, osolime, okminujeme. Pridame kvéasek a vodu.
Zamichame, aby se vsSe spojilo. Tésto na chléb dédme do misy, prikryjeme a nechame 17 - 18 hodin v
klidu kynout.

Vykynuté tésto rozetreme na pomoucnény val na placku asi 3 cm vysokou a nékolikrat prelozime
jako obalku nebo satecky. Prekladédnim vznikly bochanek vratime do moukou vysypané misy a
prikryté nechame dalsi 2 hodiny kynout.

Pul hodiny pred koncem kynuti zapneme troubu s pripravenym hrncem s poklici. Dolu do trouby
dame plech s okrajem. Poté tésto premistime do horkého hrnce a pod poklici peceme 30 minut. Poté
sejmeme poklici a do plechu vlijeme vodu. Ddvame pozor na paru! V zavéru chléb dopékame 20 - 30
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minut podle toho, jakou barvu kurky pozadujeme.

Kvaskovy chléb bez prace nechame vychladnout na mrizce pod utérkou. Pokud jste trpélivi a
nechcete hnétenim ztréacet ¢as, je tento recept presné pro vas. Cas piipravy je uveden bez kynuti.

Tak jsem se dockala a pokus se vydaril! Chtéla jsem zjistit, zda mohu upéct chléb pouze z kvasku,
pritom pouzit metodu dlouhého kynuti. To Cekani stélo za to! Nejvétsi radost jsem méla, kdyz mi
maminka rekla, Ze tohle je presné ten chléb, ktery znala z détstvi.



