Domaci chléb bez domaci pekarny
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Suroviny

Porce: 2

- hladka mouka 3 hrnek
- voda 1.5 hrnek

- susené drozdi 2 1zicka
. sul 2 1zicka

- drceny kmin 2 1zicka

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 2

Postup:

Mouku smichdme s drozdim, kminem a soli. V pripadé chlebové mouky je tésto hutnéjsi. Osobné
davéam 1,5 hrnku hladké a 1,5 hrnku chlebové zitné mouky. Pridame vodu a udélame tésto, které
nechame kynout na teplém misté 8 - 12 hodin. Pokud nechame kynout méné (asi 6 hodin), nebude
tak vykynuté a chléb bude hutnéjsi.

Po 8 - 12 hodinach tésto vylijeme na hodné pomoucnény val a udélame z néj placku asi 2 - 4 cm
silnou. Nechdme 15 minut kynout a poté tésto poskladame na tretiny (seshora, zespoda, zleva a
zprava). Do tésta je mozné pridat cibuli, cesnek, bylinky apod.

Chleba nechame kynout 30 minut a poté zapneme troubu, ve které vyhrejeme pekac i s poklickou. Po
dalsich 30 minutach vlozime tésto do pekacku a peceme 30 minut s poklickou, potom peceme jesté
15 minut bez poklicky. Osobné pecu v pekarné, tésto nechavam také hodinu kynout a pekarnu si
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chvili predtim zapnu, aby byla rozehrata. V pekarné chléb pecu 60 minut.

Domaci chléb bez domdci pekarny po vychladnuti krajime a podavame podle chuti k riznym
pokrmum.



