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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 3

- Vlazna voda 300 ml

- Drozdi 1 ks

- Vlazna voda 1 Izice

. Cukr 1 1zicka

. Sul 2 1zicka

- Mlety kmin 2 Izicka

- Ocet 2 1zice

- Olej 2 1zice

- Hladkd mouka 100 g

- PSenicnéa chlebova mouka 200 g
- Tmavé zitna chlebova mouka 200 g

Doba pripravy: 55 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 3

Postup:

Z drozdi, sladovitu a dvou 1zic vlazné vody udélame kvasek. Do misy smichame mouky se soli,
pridédme kmin, vodu, ocet, olej a zkynuty kvasek. Zadélame tésto, které dame kynout na teplé misto.
Zkynuté tésto propracujeme varecCkou a nechame opét dobre nakynout. Potom tésto vlozime na val s
moukou a propracujeme rucné, utvorime SiSku a preneseme na plech s pecicim papirem. Nechame
cca 1/2 hodiny nakynout. Pred vlozenim do trouby potreme vlaznou vodou. Pe¢eme pri teploté 210 -
220°C cca 10 minut, snizime teplotu na cca 190°C. Peceme celkem 45 - 50 minut. Po vytazeni z
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trouby chleba opét potreme vodou.



