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Suroviny

Porce: 1

- Hladka mouka 3 hrnek

- Voda 1.5 hrnek

- Susené drozdi 0.5 1zicka
. Sul 1.5 1Zicka

- Drceny kmin 1 1zicka

Doba pripravy: 120 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 1

Postup:

Do misy nasypeme mouku, drozdi, stl a kmin, smés promichdme a zalijeme vodou a opét vSe dobre
promichame. Misu zakryjeme utérkou a nechame 12-18 hodin kynout.

Kynuté tésto prendame z misy na pomouc¢nény stul, nékolikrat prehneme strany pres sebe,
vytvarujeme do bochniku, nechame jes$té asi hodinu kynout. Predehrejeme troubu na 200 stupnu,
dame do ni rozpalit i hrnec (pekac), ve kterém budeme chléb péct.

Bochnik opatrné prendéme do rozpaleného pekace, zaklopime a peceme 30 minut zaklopeny, pak
odklopime a dopeceme dalsich 20 minut dozlatova.

Ja jsem pro lepsi manipulaci prenasel a pekl chléb na pecici folii, jelikoz konzistence tésta je ridsi

Vv /s

Myslim, ze by bylo dobrou obménou pridani rozetreného ¢esneku, bylinek, seminek... do tésta.
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