Chlebové bochanky s orechy

Kategorie: Ostatni

Autor: Monyszek

ENZA Recepty.cz

Suroviny

- Voda 300 ml

- Vlasské orechy 60 g

- Instantni drozdi 2 1zicka
- Chlebové koreni 1 1zicka
- Mouka hladka 100 g

- Celozrnna mouka 100 g
- Spaldova mouka 300 g

- Olivovy olej 2 1zice

- Olivovy olej 2 1zice

- Ocet 1 lzicka

. Sal 1 1zicka

- Vejce 1 ks

- Vejce na potreni 1 ks

Doba pripravy: 85 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: V domaci pekarné

Zemé: Ceska republika

Postup:
Krok 1:VSechny mouky presypeme do zadélavaci misy uprostred udélame dulek a rozklepneme vejce.

Krok 2:Pridame drozdi, sil, chlebové koreni, olej, ocet a teplou vodu. Z této smési dukladné
vypracujeme hladkeé tésto.

Krok 3:0rechy rozdélime na polovinu, prvni nasekdme na jemné kousky a primichame do tésta.
Druhou ¢ast ofechli schovame na ozdobu.
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Krok 4: Vypracované tésto jemné posypeme moukou, prikryjeme utérkou a nechame na teplém misté
vykynout.

Krok 5: Kdyz je tésto vykynuté (asi za 45 minut), prendame ho na pomouceny val. Z tésta tvarujeme
bochénky veliké zhruba jako détska pést.

Krok 6: Bochanky prendame z valu na plech vylozeny pecicim papirem, potreme je rozslehanym
vejcem a prikryté nechame jesté 20 minut kynout. Znovu je potreme a posypeme orechy.

Krok 7: Peceme v predehraté troubé pri teploté 190 °C zhruba 20 minut, dokud nejsou krasné
zlatavé.



