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Suroviny

Porce: 1

- voda 2 hrnek

- hladkd mouka 1.5 hrnek

. sul 2 1ziCka

- zitny kvasek 100 g

- mouka na domaci chléb 1 hrnek
- mletd sladké paprika 1 1zicka

- polohrubd mouka 1.5 hrnek

- drceny kmin 2 1zicka

Doba pripravy: 10 min
ObtiZnost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 1

Postup:

Do misy vsypeme hladkou, polohrubou a mouku na domaci chléb. Pridame sul, kmin, papriku.
Promichame, udélame dulek a do néj vlijeme kvasek a vodu, vSe radné smichame, prikryjeme a
nechame kynout 18 hodin. Po 12 hodinach tésto v mise jen promichdme a nechame kynout dal.

Pul hodiny pred pec¢enim dame do trouby hrnec s poklici a zapneme troubu na vysokou teplotu.
Doporucuji si predem vystrihnout z peciciho papiru kolo o pruméru velikosti dna hrnce. Predejdeme
tak pripadnému pripeceni a mame jistotu, ze chléb z hrnce lehce vyklopime. Po nahrati sundame
poklici, vlozime papir a pomoci stérky vlijeme tésto, zakryjeme poklici a nechame pul hodiny péct.
Pak odkryjeme, doll do trouby muzeme dat kastrulek s vodou a chléb dope¢eme. Muzeme i trochu
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snizit teplotu z 250 °C na 220 - 200 °C. Trva to podle teploty 20 - 30 minut.

Upeceny chléb od tety Véry nechdme na mrizce vychladnout. Ma skvélou chut, krupavou kurcicku a
provoni cely byt.

Cela prace se vejde do 10 minut bez kynuti. Pokud je tésto vykynuté, muzeme chléb od tety Véry
péct i drive (14 hodin). Trochu mi vadilo pri tom prekladani tésta na pomoucénéném vale, ze nékdy po
upeceni byly na rezu chleba znat stopy mouky. Takto je recept jednodussi a chlebicek na rezu
perfektni.



