receptura na

DOMACI =
KVASOVY CHLEB pexarstvivondfichovi

receptura na 2kg tésta

Suroviny: zarodecna zitna drobenka 0,25 kg, Zitnd mouka 0,25 kg, pSeni¢na mouka
chlebova 0,5 kg, stil 0,025 kg, kmin 0,01 kg, drozdi 0,02kg, voda 1 kg

Technologicky postup:

Do misy dame zarode&nou zitnou drobenku, Zitnou mouku a viaznou vodu 0,7 kg a
ru¢nim Slehacem rozslehame na kompaktnikasi, nechame cca 6 hodin kvasit.

Do Zitného kvasu pfidame pseni¢nou mouku chiebovou, stl, kmin a pfedem pfipraveny
kvasek (drozdi 0,02kg, vlazna voda 0,3kg, 1/2 kavové Izicky cukru). Z téchto surovin
vymichame volné chlebové tésto. Tésto nechame zrat 15 minut, pak sto¢ime 1 kg
tésta* do bochniku a dame kynout do prfedem pfipravené misky s pomoucnénym
platynkem. Chlebové tésto nechame kynout cca 45 az 60 minut na teplém misté
prikryté utérkou. Troubu si predehiejeme na cca 230°C az 250°C i s plechem, na kterém
peceme. Na rozpaleny plech odsadime vykynuté chlebové tésto a viozime do trouby.
Nez troubu zavifeme, stifkneme do rozpéalené trouby vodu tak, aby se chiebové tésto
peklo v zapaieném prostoru. Po 3 az 5 minutéch peceni prostor odpaiime a stdhneme
teplotu na 180°C. Po cca 35 minutach zvySime teplotu zpét na 230°C a chléb dopeceme
do hnédé zlatavé barvy. Po vyndani bochniku z trouby musi po poklepu na spodni kdrku
chleba dunét.

*/ ... adruhy kg tésta ddame souseddim ... nebo pro vyrobu pouze 1 kg tésta pouzijeme
polovi¢ni mnozstvi surovin

Mnoho Uspéchli a dobrou chut!
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