Celozrnny chleb s dynovymi seminky
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Suroviny

Porce: 1

- na ozdobu

- dynové seminko 1 hrst

- tésto

- voda 250 ml

- dynova seminka 1 hrst

- ovesné vlocky 1 hrst

- celozrnna Spaldova mouka jemné mleta 100 g
- sul 2 1zicka

- cukr krupice 1 1zicka

- zakysana smetana 200 ml

- susené drozdi 1.5 1Zicka

- celozrnna psenicna mouka jemné mletd 250 g
- ocet 1 1zZice

- olivovy olej 2 1Zice

- mlety kmin 2 1Zicka

- celozrnna zitna chlebova mouka 150 g

Doba pripravy: 120 min

Obtiznost: Snadné

Zpusob pripravy: V domaci pekarné
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 1

Postup:

Do nadoby na peceni nalijeme vodu, priddme zakysanou smetanu, olej, ocet, sul, kmin, vSechny tri


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

druhy mouky a nakonec drozdi a cukr.

Pekarnu zapneme na program klasik, mensi velikost a stfedni barvu kirky. Po zvukovém signalu
prisypeme dynova seminka a ovesné vlocky a nechame pekarnu pracovat.

Po poslednim hlazeni tésta potreme chléb vlaznou vodou, posypeme seminky na ozdobu a nechame
dokynout a upéct.

Cely program peceni trva 3 hodiny 20 minut. Celozrnny chléb s dynovymi seminky je dobry a zdravy.



