Domaci celozrnny chléb

Ingfredience

celozrnna mouka: 250 g
rozkvaseny kvasek: 300 g
Inéné vlocky: 100 g

Inénda seminka: 20 g
slunecnicova seminka: 30 g
voda: 320 ml

sul: 10 g

maslo na vymazani formy

STUPEN ZDRAVOSTI:



Zlata stredni cesta

VSechny suroviny smichdme a uhnéteme tésto. Formu na chleba vymazeme maslem a mizeme
vysypat seminky. Tésto nalejeme do formy. Dame kynout na teplé misto. Chléb kyne asi 3
hodiny. Obcas jej pokropime trochou vody. Po vykynuti vioZime do trouby vyhraté na 230 °C a
peceme asi 10 minut. Teplotu...

Domaci celozrnny chléb - recept

VSechny suroviny smichdme a uhnéteme tésto. Formu na chleba vymazeme méaslem a muzeme
vysypat seminky. Tésto nalejeme do formy. Dame kynout na teplé misto. Chléb kyne asi 3 hodiny.
Obcas jej pokropime trochou vody. Po vykynuti vlozime do trouby vyhraté na 230 °C a peceme asi 10
minut. Teplotu snizime na 200 °C a peceme dalSich 20 - 30 minut. Poté chleba vyklopime z formy a
asi 5 minut jesté nechame dopéct v troubé. Kirka by méla byt kiupava.

Domaci celozrnny chléb nechame pozvolna vychladnout na mrizce v troubé.

Hodnoceni receptu:

Hodnotilo 1 lidi



