Domaci kvaskovy chleba
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Budete potrebovat

zitny kvas

pSeni¢na chlebova mouka
vlazna voda

chlebové kofeni

sul

Pfiprava receptu

350 g
350 g
190 ml
2 1zicky

2 1zigky


https://vitana.cz/produkty/koreni/smesi/chlebove-koreni

V mise smichejte kvasek, prosatou mouku, vodu, kofeni a sul. Tésto
hnétejte v robotu 10-15 minut hakem nebo ru¢né pomoci varecky. Poté
tésto vyklopte na pomouceny val a zapracujte dalSi mouku, dokud
tésto neprestane lepit a nebude mit sametovy povrch. Vytvarovany
bochnik pfesurite hladsi stranou dold do moukou vysypané oSatky a
nechte kynout pfiblizné 5 hodin. Spravné vykynuty chléb bude mit
dvojnasobny objem. Troubu pfedehfejte na 250 °C, chléb z oSatky
opatrné vyklopte na plech, uprostfed ho nafiznéte ostrym nozem a
vloZte do trouby na 30 minut, do které zaroven vstfiknéte trochu vody,
aby se vytvofila para. Po vyndani chléb presurite na mfizku a nechte
vychladnout.
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