Irsky chleb ze spaldové mouky
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Suroviny

Porce: 4

- sul 1 1zicka

- soda bicarbona 1 1zicka

- bily jogurt 500 ml

- cukr krystal 1 1zicka

- hladka Spaldova chlebova mouka T 630 450 g

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Velka Britanie

Pocet porci: 4

Postup:

Do misy prosejeme hladkou $paldovou chlebovou mouku T 630, cukr, stl, sodu bicarbonu a
promichame. Priddme husty bily neochuceny jogurt. Méla jsem vlastni doméci jogurt, ale muzeme
pouzit i kupovany, nejlepsi je husty jogurt reckého typu.

Smés jen jemné promichame vidlickou, dokud se nespoji v hladké, polomékké a lesklé tésto, které v
mise jen jemné vytvarujeme do kulatého bochniku. V zadném pripadé se tésto nesmi vypracovavat!

Pomoucnényma rukama tésto preneseme a dame do jenské misy, kterou jsme vystlali pec¢icim
papirem, tésto trosku lepi. Jenskou misu pred pecenim netfeba vyhrat v troubé. Tésto miuzeme

posypat 3 1zicemi mouky, ale pokud nechceme, nemusime, to uz je na kazdém z vas.

Irsky chléb pec¢eme 50 minut v troubé vyhraté na 190 °C. Chléb se diky pecicimu papiru lehce


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

vybere z jenské misy. Upeceny chléb dame uplné vychladnout na mrizku. Na obrazku pohled zblizka
na prurez chlebem, kde je dobre vidét, ze je lehky, nadychany a porovity s velkymi oKy.

Irsky chléb se vyborné kraji a je vlaCny i druhy den. O Spaldové mouce jsem uz vicekrat psala, jaké
ma vynikajici vlastnosti - obsahuje mnozstvi vitamind, mineral, aminokyselin a méa nizky glykemicky
index a pozitivné ovliviiuje imunitni systém. Navic je Spaldova mouka lehce stravitelnd a ma uzasnou
chut. Mouka je mimoradné vhodna z dietetickych divodu pro lidi s diabetem nebo travicimi
tézkostmi.

Tento chléb neobsahuje drozdi, tedy nenadymad, déle obsahuje kysely mlécny produkt - jogurt a
miizou ho konzumovat i ti, kteri z jakychkoliv davodl nesmi mléko.

Na internetu je vice chlebi oznacenych jako irsky chléb. Jde vzdy o nekynuty chléb bez drozdi nebo
kvasku, ktery se lehce a rychle pripravi. Vybrala jsem si tento recept a vyzkousela jsem ho. Irsky
chléb jsem pripravila ze Spaldové mouky a jogurtu, misto kvésku se pridava soda bicarbona.

Irsky chléb ma kiupavou mouc¢nou kirku, je nadychany, mékky a vla¢ny i druhy den. Chléb ma
vynikajici chut, je velmi zdravy a je pozehnanim pro nemocné s travicimi tézkostmi, diabetiky, ale i
pro vSechny zdravé jedince.



