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Domaci chléb

Casovéa naroc¢nost: 150 minut
Seznam prisad

60g drozdi

1/21 voda
lal/2kg hladkd mouka
3 lzice sl

3 1zice kmin

Postup pripravy

V troSce vlazné vody si nechdme vzejit kvasek. Mezitim si do misy prosijeme hladkou mouku, pridame stl,
kmin a vSe dukladné promichédme. Poté vmichame vzesly kvasek a zpracujeme dikladné rucné tésto, které
zakryjeme utérkou a nechame na teplém misté kynout 30 az 40 minut. Z vykynutého tésta poté utvorime
bochnik, ktery nozem parkrat lehce na povrchu natrizneme, posypeme moukou a ddme na plech vylozeny
pecicim papirem. Tam nechdme jesté chvilku dovykynout. Po vykynuti peceme nejprve v predehraté troubée
na 230 °C zhruba 15 minut. Po této dobé snizime teplotu na 160 °C a peceme dalSich priblizné 45 minut
(dokud nebude mit chléb opeéenou kiirku). Cerstvy chléb podavame napiiklad ke $kvarkiim nebo domaci
pastice.

Poznamka: Nds recept na veprové skvarky naleznete ZDE a recept na domadci pastiku mame ZDE


https://www.coopclub.cz/veprove-skvarky/3300
https://www.coopclub.cz/veprova-pastika/3341

