Domaci chléb nejen z pekarny
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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 1

- hladka mouka 2 hrnek

. zitnd mouka 2 hrnek

. kmin 2 1zicka

. suSené drozdi 1 balicek
. sul 2 1zicka

. vlazna voda 2 hrnek
Doba pripravy: 150 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni

Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 1

Postup:

Do pekarny nalijeme vlaznou vodu. Nasypeme prosaté mouky, rozdrobime drozdi a pridame sul a
kmin.

V pekarné dame program zaklad. V mise nechame tésto kynout 1 hodinu. Pak tésto vyklopime,
vyvalime Sisku, kterou ddme do osatky a nechame jesté kynout.

Doméci chléb peceme v uplné vyhraté troubé asi 45 minut. Pak teplotu zmirnime na 180 °C a chléb
dopeceme.

Upeceny doméci chléb nechdame vychladnout, mizeme jej krajet na platky a konzumovat.


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

