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Suroviny

Porce: 3

. Zitna mouka 250 g

- Hladkd mouka 300 g
- Zrnicka 100 g

- Vlazna voda 400 ml

- Drozdi 1 ks

. Cukr 1 1zicka

. Sil 2 1zicka

- Drceny kmin 2 1zicka

Doba pripravy: 50 min
ObtiZnost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 3

Postup:

Nejprve si udélame kvasek z ¢asti vody, drozdi a 1zicky cukru. Promichdme mouky, zrnicka ( ovesné
vlocky, slunecnicova, Inéné a sezamova semimka) kmin a stl. Priddme kvések,dolijeme zbytek vody a
zadélame tésto. Dobre vypracované nechame vykynout. Potom tésto prenddme na vél a rozdélime na
14 dilk{, ze kterych udélame tenké bochanky. Presuneme na dva plechy s pecicim papirem a
nechame cca 20 minut nakynout na teplém misté. Pred vlozenim do trouby potreme dalamanky
mirné slanou vodou. Peceme v troubé vyhraté na cca 190°C 15 - 20 minut. Po upeceni opét potreme

slanou vodou a nechdme vychladnout na mrizce.
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