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Suroviny

Porce: 1

- celozrnnd pSeni¢cna mouka 250 g
- susené drozdi 1 balicek

. sul 1 1zice

- hladkd mouka 250 g

- podle chuti

- kmin 1 ks

- podle potreby

- vlazna voda 350 ml

Doba pripravy: 60 min
ObtiZnost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 1

Postup:

Celozrnnou pseni¢nou mouku a hladkou mouku prosejeme do vétsi misy. Do misy priddme susené
drozdi, sul, kmin a podle potteby vlaznou vodu. Vodu prilévame pomalu, nemusime dat vSechnu.

Tésto hnéteme do takové konzistence, aby se nam prestalo lepit na misu. Nelepkavé tésto poprasime
moukou, prikryjeme utérkou a nechame na teplém misté kynout, dokud se ndm nezdvojnasobi
(priblizné hodinu).

Pripravené tésto jesté jednou propracujeme. Vytvorime bochnik, ktery prenddme na plech vylozeny
pecicim papirem a prikryty bochnik nechame jesté jednou na 30 minut kynout.


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

Bochnik potreme vodou a vlozime péct do trouby predehraté na 180 °C asi 50 - 60 minut. Upeceny
tmavy chléb jesté horky prikryjeme navlhcenou utérkou a nechdme vychladnout.

Chutny tmavy chléb nakrajime a podavame obloZeny nasi oblibenou uzeninou.



