Domaci cibulovy chleb
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Suroviny

Porce: 4

. Tésto

. voda vlazna 2 hrnek
- mouka hladké 800 g
. mléko 4 1zice

. sul 2 1zicka

- kmin 2 1zicka

- olej 2 1zice

. cibule velka 3 ks

. drozdi 1 kostka

- cukr krupice 1 1zicka
- Ostatni

- voda 1 hrnek

. ocet 2 1zice

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:
Nejprve si pripravime kvasek. Do vlazného sladkého mléka rozdrobime drozdi.

Mouku smichame se soli a korenim, do vzniklé smési priddme kvasek. Nakonec prilijeme vlaznou
vodu a na kosticky nakrajenou a na oleji osmazenou cibulku. Vypracujeme tuzsi tésto, které
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vyklopime na val a jeSté zpracujeme s trochou mouky tak, aby se nelepilo. Pri zapracovavani tésto
nehnéteme, ale snazime se do néj dostat vzduch. Nechdme 1 hodinu na teplém misté pod utérkou
kynout.

Vykynuté tésto rozdélime na dvé casti a kazdou propracujeme tak, abychom do ni opét zapracovali
vzduch, tésto bude lepsi. Vytvarujeme dvé Sisky, které polozime na plech vyloZzeny pecicim papirem a
nechame jesté 20 minut pod utérkou kynout. Mezitim zapneme troubu a vyhrejeme ji na maximum.
Tésné pred vlozenim chleba do trouby obé SiSky zlehka potreme maslovackou namocenou v octové
vodé. Chléb peceme zprudka asi 5 minut, pak snizime teplotu zhruba na 180 °C a dopékéame dalSich
40 minut.

Béhem peceni chléb pravidelné kazdych 10 minut potirdme octovou vodou, bude pak mit krasnou

zlatavou kurc¢icku. Pred krajenim ho nechdme vychladnout.



