mCIUb cz 4 cervna., 2021

Domaci chleba

Casovéa naroc¢nost: 120 minut
Seznam prisad

300 g polohrubd psenicna
mouka

300 g zitna chlebova mouka
20g kvasnice

500 ml voda

2 1zicky sul

2 17icky ' drceny kmin

2 1zicky ocet

olej a polohruba
mouka na vymazani a

vysypani

Postup pripravy

Ve vlazné vodé rozmichame kvasnice. Do vét$i misy prosejeme mouku, priddme sul, kmin a ocet a dobre
promichame. Vlijeme vodu s kvasnicemi a vypracujeme kompaktni lepivé tésto. Nechdme minimdalné 2
hodiny kynout na teplém misté. Mezi tim si pripravime hrnec nebo kulatou zapékaci misu, vymazeme ji
olejem a vysypeme moukou. Vykynuté tésto presuneme do vysypaného hrnce (mokryma rukama se ndm
bude s téstem pracovat 1épe) a rovnomérné rozprostreme. Peceme ve vyhraté troubé na 170°C asi 45 minut,
dokud neni chleba krasné zlatavy. Pri pe¢eni ho muzeme potirat vodou se Spetkou soli. Po upeceni nechame
pred krajenim chleba vystydnout, aby se ndm nesrazil.

Nas tip: Do tésta miizeme pridat oblibend seminka (dyriovd, sezamovd...), vlocky nebo orechy.



