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Suroviny

Porce: 2

- Krajice chleba 5 ks

- Drceny kmin 1 1zicka

- Hladka mouka 500 g

- Drozdi 30 g

. Sil 2 1zicka

- Cukr krupice 1 ks
Doba pripravy: 50 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni

Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 2

Postup:

Pét krajicu chleba vecer namocime do studené vody, ve vodé je nechdme do rana, rano prebyte¢nou
vodu slijeme (ponechédme), chleby nezdimame, jen rozmixujeme.

Hladkou mouku dame do misy, uprostred udélame dilek, do kterého rozdrobime drozdi, pridame
cukr, pil decilitru vody z chleba, trosku promichdme s moukou a nechame vzejit kvasek. Pak
pridame rozmixovany chléb, kmin, sul a jeli treba prilévame vodu, tolik, aby nam vzniklo hladké
nelepivé tésto. Tésto nechame hodinu kynout. Pak rozdélime na malé bochénky, které dobre
propracujeme a vytvorime bochénky, které uprostred nakrojime a nechame na plechu vylozeném
pecicim papirem jeSté nakynout. Po nakynuti, pred vlozenim do predehraté trouby na 180 °C je
potreme vodou, posypeme hrubou soli a kminem. Peceme doruzova, podavame vlazné nebo vychladlé

k Cerstvé zeleniné nebo polévkam, gulasum...
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