Chléb peceny doma snadno a chutné

Tento recept na pripravu chleba jsem nasel nékde na internetu. Lehce jsem si ho ptizpUsobil podle
mych mozZnosti a potreb.

Hladka mouka 500 g

sal 1,5 cajové lzicky

Kmin drceny 2 cajové lZicky

Drozdi 21 g (to je pul kostky, napf. Noli )
Syrovatka 400 ml

Uvedené suroviny smichdm v mise. Syrovatku pfriddvam postupné, aby tésto nebylo moc fidké. Jen
lehce prohnétu. Nemusi se vypracovavat jako kynuté tésto. Prikryji utérkou a necham cca 12 hodin
kynout.

Tésto vyklopim na pomouceny val a vytvofrim placku silnou cca 2 cm. Nechdm pod utérkou 15 minut
odpodinout.

Poté placku prelozim na tfetiny zleva a zprava i na tfetiny shora a zdola. Vznikly bochanek prikryji
utérkou a necham odpocivat 60 minut.

30 minut pred vyprsenim c¢asu zapnu horkovzdusnou troubu na 230°C a necham v ni nahtat nadobu
s pokli¢kou. Pouzivdm kameninovou misu o priiméru 24 cm.

Bochanek prendam do rozpalené misy, pfikryji poklickou. Pecu v horkovzdusné troubé 40 minut.
Upeceny chléb prelozim na dfevéné prkénko a potfru zlehka studenou vodou. Nechdvdm vychladnout
pod utérkou. Po upeceni zni chléb pfi poklepu duté, pozdéji klirka zvlacni.

Poznamka :

Misto syrovatky lze pouzit vodu. Chléb vsak dfive zestarne.



