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Suroviny

Porce: 1

- voda 1.25 hrnek

. susené drozdi 1 balicek
. hladka mouka 3 hrnek
. sul 1 1zicka

- drceny kmin 1 1zicka

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 1

Postup:

V mise smichame 3 hrnky hladké mouky, 1 1zicku soli, 1 1zicku drceného kminu a sé¢ek suseného
drozdi. Prilijeme 1,25 hrnku studené vody a smés promichame. Prikryjeme utérkou a nechame
kynout asi 6 - 8 hodin.

Vykynutou smés prenddme na pomoucnény val, tésto roztdhneme na obdélnik o sile asi 2 cm a
prelozime na tretiny - jednu tretinu na vrchni ¢ast placky, druhou tretinu pod placku. Takto
prelozené tésto nechame 1/2 hodiny odpocinout. Soucasné predehrejeme troubu na 225 °C a vlozime
do ni hrnec nebo pekacek i s poklici a nechame dikladné rozpalit. Po pul hodiné prendame tésto do
rozehratého hrnce, priklopime poklici a pe¢eme 30 minut prikryté a 15 minut bez poklicky.

Predtim, nez dame chléb do trouby, muzeme vr$ek posypat kminem nebo ruznymi seminky.
Pekarskou sul nedoporucuji, povrch zvlhne a kirka neni kfupava. Samotnd priprava je velmi rychla.


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

Réno pred odchodem do prace zamichdme a po prichodu domu upeceme.

Chléb bez hnéteni konzumujeme podle chuti.



