Louhové pecivo
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Suroviny

Porce: 1

. nalev

- jedla soda 6 1zice

- voda 21

. sul 2 lzice

. testo

- hladkd mouka 800 g
- olej 150 ml

. vlaznda voda 200 ml
. sul 1 Izice

. drozdi 0.5 kostka

- vlazné mléko 200 ml
. cukr 1 1Zice

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 1

Postup:

Do misy nalijeme vlazné mléko a vodu, potom tam rozdrobime drozdi a zamichame. Pridame sul,
cukr, pulku hladké mouky, pulku oleje a poradné promichame. Nakonec primichame zbylou hladkou

mouku a olej. Tésto by nemélo lepit, proto pripadné priddme trochu mouky. Tésto nechame 20 minut
odpocivat.


http://www.senzarecepty.cz/recept/chutovky/

Z pripraveného tésta vytvorime rohliky, bulky, precliky apod. Vytvorené pecivo polozime na pecici
papir a pripravime si ldk. Do hrnce nalijeme vodu, primichdame sil s jedlou sodou a lak ddme varit.
Pecivo vlozime do varici vody a pockame, az bude pecivo plavat na povrchu, potom vratime pecivo
zpét na plech. Jinak noreni tésta je rychlé, nemusime mit z toho obavy.

Pecivo prostrihdme, nebo nozem narizneme, posypeme soli, nebo ruznymi seminky. Sypat
hrubozrnnou soli moc nedoporucuji, protoze pecivo je lakem celkem slané.

Louhové pecivo peceme asi 20 minut v troubé predehraté na 180 °C.

Louhové pecivo podavame podle chuti jako prilohu k riznym pokrmam.



