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Suroviny

Porce: 4

- Hladka mouka 750 g

- Krajicky chleba 3 ks

- Drozdi42 g

- Kromé toho

- Vlaznd voda 5 dl

. Sil 4 1zicka

- Kmin 1 1zicka

- Cukr 1 Spetka

- Olej na vymazani formy 1 ks

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Drozdi rozdrobime do hrnku, priddme tri 1Zice vlazné vody a cukr,rozmichame a kvasek nechdme na
teplém misté asi 15 minut vzejit. Stiidku z krajicku chleba natrhame na kousky, zalijeme ji zbylou
vlaznou vodou a nechame rozmocit. Do misy prosejeme mouku se 3 I1zickami soli, posypeme ji
kminem a ve stfedu utvorime dulek. Nalijeme do néj kvasek a pomoci vody s rozmocenou chlebovou
stridkou zadélame hladké tésto. Zakryjeme ho Cistou utérkou a nechame v teple kynout 3 hodiny.
Kazdou hodinu tésto prohnéteme. Z vykynutého tésta pripravime bochanek, vlozime ho do
vymasténé formy a v troubé vyhraté na 150°C peceme asi 1 hodinu. Na dno trouby postavime
plechacek s vodou, ve které jsme rozpustili zbylou 1zicku soli a béhem peceni touto vodou chléb
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potirdme. Upeceny chléb vyjmeme z formy a nechdme na mrizce vychladnout.

Poznamka:

3 hodiny kynuti



