Zitny chléb z domaci pekarny

Ingfredience

Zitna chlebova mouka: 600 g
voda: 350 ml

slunecnicovy olej: 3 PL

ocet: 1 PL

susené drozdi: 2 KL

drceny kmin: 2 KL

sul: 2.5 KL

STUPEN ZDRAVOSTT:

Zlaté stredni cesta

Do pekarny nalijeme vodu, olej a ocet. PFidame Zitnou mouku a do tfech rohu nasypeme stl,
kmin a drozdi. Ingredience v rozich zahrneme moukou (aby se siill nesmichala ihned s
drozdim). Pokud chceme pouze tésto na zitny chléb, ktery budeme péct v troubé, zapneme
program "Tésto". Checeme-li zitny...

Zitny chléb z domaci pekarny - recept

Do pekarny nalijeme vodu, olej a ocet. Priddme zitnou mouku a do tfech roht nasypeme sul, kmin a
drozdi. Ingredience v rozich zahrneme moukou (aby se stl nesmichala ihned s drozdim).

Pokud chceme pouze tésto na zitny chléb, ktery budeme péct v troubé, zapneme program "Tésto".



Checeme-li zitny chléb pripravovat v pekarné, zapneme program "Zakladni" nebo "Basic". Po
vykynuti mizeme do tésta pridat dalsi ingredience (seminka, koreni, bylinky atd.).

Peceni v troubé: Po vykynuti vyklopime tésto na pomouceny val, nékolikrat prehneme tésto jako
obalku a nechame jesté 30 minut kynout na teplém misté. Troubu i s pekdCem rozehrejeme na
200 °C, na dno trouby dame kastrolek s vodou. Zitny chléb potfeme vodou a peteme asi 45 minut
dozlatova. Nechame vychladnout na mrizce.

Hodnoceni receptu:

Hodnotilo 1 lidi



