Domaci chléeb 3

Kategorie: Ostatni

Autor: sarysek

Suroviny

Porce: 1

- podle potreby

- voda 1 ks

- mouka 1 ks

. testo

. sul 1 Izice

. drozdi 1 kostka

. ocet 4 1zice

- hladkd mouka 1 kg
- kmin 1 1zice

Doba pripravy: 160 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 1

Postup:

Do misy nasypeme 1/3 mouky, udélame dulek, do kterého nalijeme vlaznou vodu, rozdrobime
kosticku drozdi a cukr. Prohnéteme tésto a nechame asi 20 minut kynout.

Pak pridame dalsi 1/3 mouky, vodu, opét prodélame a nechame kynout. Je lepsi mit tento kvasek
ridsi. Nakonec prisypeme zbytek mouky, stl, kmin, ocet a podle potreby vlaznou vodu tak, abychom
méli vlaéné tésto, které drzi tvar. Tésto dukladné prodéldme a nechame 1hodinu kynout na teplém
misté.


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

Poté tésto znovu propracujeme, nékolikrat s nim uhodime o val a vytvarujeme bochanek, ktery
nechame kynout 20 minut na pomoucnéné oSatce.

Mezitim si predehrejeme troubu na 210 °C. Vykynuty bochdnek prenddme na jenom pomoucnény
plech, potreme ho vodou a peceme 1 hodinu. Po upeceni chléb opét potreme vodou a nechame
vychladnout.

Postup je velmi zdlouhavy, ale vérte, ze tenhle doméaci chléb opravdu za to stoji. Mizeme pridat
11zici anyzu. Chléb je potom jesté vonavejsi. Mam ale zkuSenost, ze ne kazdy ho snasi.



