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Suroviny

Porce: 1

- polohruba mouka 1 hrnek

- zZitny kvasek 100 g

- hladkd mouka 2 hrnek

- drceny kmin 2 1zicka

- mouka na domaci chléb 1 hrnek
. sul 2 1zicka

- voda 2 hrnek

Doba pripravy: 75 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 1

Postup:

Do misy vsypeme polohrubou, hladkou a mouku na doméci chléb, osolime a okminujeme. Pak
pridame kvasek a vodu. Nemame-li kvasek, dame Izicku suseného drozdi. Promichdme jen tak, aby
se smés spojila. Zakryjeme a nechame v klidu 12 hodin kynout. Pak tésto v mise jen promichdame a
nechame podle casu 3 - 6 hodin dal kynout.

Z peciciho papiru si vystfihneme kolo o pruméru dna hrnce, ve kterém budeme chléb péct. Hrnec s
poklici vlozime do trouby, zapneme ji na 250 °C a 30 minut hrnec rozpalujeme. Obycejny chléb jsem
pekla v zapékacim hrnci z varného skla. Pak z hrnce sundame poklicku, dovnitr vlozime pecici papir
a s pomoci stérky vlijeme tésto. Do trouby dame kastrulek s vodou. Pod poklickou peceme chléb 30
minut. Pak odkryjeme a dopékdme 15 - 25 minut podle toho, jak vybarvenou kur¢icku chceme. Je


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

dobré nechat chléb chladnout na mrizce pod ¢istou utérkou.

Domaci obycejny chléb podavame podle chuti.



