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Suroviny

Porce: 9

- sul 2 1zicka

- Cerstvé drozdi 21 g

- vlazna voda 250 ml

- cukr krystal 1 1zicka

- hladkd mouka extra special 00 500 g

Doba pripravy: 160 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 9

Postup:

Do misy robota prosejeme hladkou mouku extra special 00 a promichdme se soli. Do jamky v mouce
rozdrobime Cerstvé drozdi, posypeme cukrem krystal, zalijeme vlaznou vodou a nechame vykynout
kvasek - asi 15 minut.

Potom misime v robotu nejprve na rychlosti ¢. 1 asi 10 minut a na rychlosti ¢. 2 jesté 4 minuty, az
dostaneme hladké, lesklé, pruzné, nelepivé a polomékké tésto, které ddme do pomoucnéné kulaté
oSatky, pomoucnime i vrch tésta, prikryjeme Cistou utérkou a nechame v teple vykynout do
dvojnasobného objemu - asi 1 hodinu.

Vykynuté tésto vyklopime na plech vystlany teflonovou félii, vlozime péct do trouby vyhraté na 230
°C, peceme na funkci horni a dolni ohrev s ventildtorem pri této teploté 10 minut, teplotu snizime na
190 °C a peceme jesté 45 minut, priCemz na spodek trouby jsme dali hrnecek s horkou vodou, aby se


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

béhem peceni vytvorila para.

Upeceny obycCejny bily osatkovy chléb vybereme, nechame uplné vychladnout a az po vychladnuti
pokrajime na krajice. Jde o jednoduchy, ale velmi chutny obycejny chléb s mékkou stridkou a
krupavou kirkou



