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Suroviny

Porce: 1

- hladkd mouka 1.5 hrnek

- polohrubd mouka 0.5 hrnek

- kukuri¢na polenta 1 hrnek

- voda 2 hrnek

- zitny kvasek 1 hrnek

. sul 2.5 1zicka

- bramborova kase v prasku 100 g

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

Pocet porci: 1

Postup:

Do vétsi misy vsypeme hrnek bramborové kase v prasku-jedno 100g baleni, instantni kukuri¢nou
polentu, polohrubou a hladkou mouku, osolime a vmichame zitny kvasek a vodu.

Smichame vSe dohromady a prikryté nechame kynout 15-18 hod. Pak si tésto pomoci stérky
rozetreme na moukou posypany val, do asi 3 cm vysoké placky. Nékolikrat ji prelozime jako Satecky
nebo obélku a nechame dalsi dvé hodiny prikryté kynout. Predem si vystrihneme z peciciho papiru
kolo, podle velikosti hrnce. Pokud budeme péct chleba v hrnci tak si do trouby ddme hrnec s poklici
a zapneme na 30 min predehrat. Pokud peceme v remosce staci ji zapnout 10 min pred pecenim.

Do rozpaleného hrnce ddme papirovou vlozku, na to pomoci stérky vlijeme tésto, prikryjeme poklici a
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peceme 30 min prikryté pri vysoké teploté. Pak poklici sejmeme a do trouby ddme kastrulek s vodou
a nechame dopéct 20-30 min.

Poznamka autorky receptu: Tento chléb se pecCe o néco déle nez jen z mouky peceny chléb. Dobu
pripravy uvadim bez dlouhého kynuti. Po¢itdm jen praci z téstem strihani papiru a peceni.



