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Suroviny

Porce: 10

- Hladka mouka 500 g

. Vlazné mléko 300 ml

. Drozdi 1 ks

. Sl, cukr, kmin 1 1Zi¢ka

Doba pripravy: 15 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 10

Postup:

Pripravime si kvasek ze 1zicky cukru, vlazného mléka a jednoho drozdi cca 42g. Nechame chvilku
odpocinout.

V misce si smichame sul, kmin a hladkou mouku. Potom pridame kvasek a tésto dobre zpracujeme. V
této fazi je mozno pridat nékolik dalSich véci, jakou jsou napriklad olivy a dalsi. Vyzkousel jsem
nékolik kombinaci a olivy nebo smazena cibulka jsou velmi dobré.

Smichané a dobre propracované tésto nechdme cca 1 hodinu odpocinout. Posypeme ho moukou. Po
hodiné tésto jesté jednou radné uhnéteme, aby se dobre spojilo a vlozime bud do formy (pouzival
jsem na biskupsky chléb) a nebo uvalime bochanek.

Ja to pecu cca 1,5 hod pri teploté 180°C-200°C v elektrické troubé.
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