Chléb konzumni

2 bochniky
SUROVINY: POSTUP:
700ml vlazné vody Do misy nalijeme vlaznou vodu o teploté priblizné 30 °C Troubu rozehiejeme na 250 °C. Plech lehce poprasime

600g p3enicné hladké mouky a priddme ostatni suroviny. Promichame, prenddme moukou.
4009 zitné chlebové mouky do robotu a nechdme 10 minut michat. Dohladka . . i -
25ml octa vypracované tésto vyklopime na slab& pomouceny val, velmi PO Vyzrani tésto rozdélime na 2 dily. Z obou dild

lehce ho poprasime moukou, prikryjeme gistou utérkou

vypracujeme na pomouc¢eném vale bochanky. Timto

259 soli oy % . " .
I L ) . nebo potravinarskou foélii, aby neoschlo, a nechdme 30 postupem vytlacime z tésta prebytecny vzduch a stridka
30g cerstvého drozdi minut zrat. chleba tim bude rovhomérné porézni. Bochdnky premistime
5g kminu hladkou stranou dold (spojem nahoru) do moukou lehce

SUROVINY NA DOKONCENI:

Zithnd mouka na vysypdni osatek

vysypanych osatek a nechédme je 50 minut kynout.

Vykynuté bochanky vyklopime na plech a vlozime je

do zaparené rozehraté trouby. Po 3 minutdch troubu
odvétrame, aby unikla prebytend para, stdhneme teplotu
na 180 °C a peceme 35-40 minut.

Troubu zapafite tak, Ze ji rozehrejete
a na jeji stény rozpraSovacem

(na kvétiny) strikate vodu, dokud se
nevytvori oblak péry. Pak do ni ihned
vloZite plech s chlebem.

Misto pSenicné hladké mouky mizete
pouzit pSeni¢nou hladkou mouku
chlebovou.
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PRAZSKY KULINARSKY INSTITUT

Prosté vas nauCime varit... www.prakul.cz
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