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Suroviny

Porce: 8

- mléko 250 ml

- bramborova kase 250 g

- sul 1ks

- polohruba mouka 500 g

- aktivni susené drozdi 1 balicek
- podle potreby

- olej 1 ks

Doba pripravy: 120 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 8

Postup:

Mouku prosejeme, promichame s drozdim a osolime. Postupné vmichame studenou bramborovou
kasi, mléko a vSe zpracujeme v hladké tésto.

Tésto potfeme olejem a nechdme na teplém misté asi 1 hodinu kynout. Kdyz tésto zdvojnasobi svij
objem, opét ho prohnéteme, rozdélime na poloviny a vlozime do dvou chlebovych forem. Povrch
potreme olejem a nechame jesté dalSich 30 minut vykynout.

Chleba zapeCeme v horké troubé pri 230 °C asi 10 minut, potom teplotu snizime na 200 °C a
upeceme doruzova. Hotovy chléb vyjmeme z formy a nechame na mrizce vychladnout.


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

Domaéci bily chléb z bramborové kase vyborné chutna s tvarohovymi pomazénkami, s maslem a
medem ¢i s domdci zavareninou.



