Recept 24

SEMINKOVA CIHLA - KVASKOVY

CHLEB PRO ZACATECNIKY

1 bochnik

INGREDIENCE:

na rozkvas: na testo:

75 g zitne celozrnne mouky e 100 g zitne chlebove mouky
75 g vody, pokojove teploty e 250 g psenicne chlebove mouky
1 PL (25 g) kvasku, muze byt i pfimo z e 10 gsoli
lednice e (0 - 70 g seminek (+ dalsi na
posypani)
e 300 g vody, priblizné
POSTUP:

1. den: Vecer pred spanim si pripravime rozkvas. V mise smichame 75 g zitné celozrnné
mouky, 75 g vody pokojove teploty a 1 PL (25 g) kvasku. Misu prikryjeme igelitovym
sackem nebo folii a nechame kvasit na lince pres noc 8-12 hodin. Hotovy nakynuty
rozkvas je plny bublinek a stale si udrzuje lehce vybouleny tvar.

2. den: Rano ve velke mise smichame 100 g zitné chlebové mouky, 250 g psenicne
chleboveé mouky, 60-70 g seminek a 10 g soli a zamichame. Pridame rozkvas a priblizné
300 g vody a zamichame. Mnozstvi vody je pouze orientacni. (Pokud potrebujete,
odeberte si v€as 1 PL z rozkvasu na dalsi peceni.)

Umichaneé tésto v mise prikryjeme znovu igelitovym sackem nebo folii a nechame na
teplém misté kynout priblizné 4 hodiny bez ruseni. Za tuhle dobu tésto nakyne
priblizné o ¥5 objemu.

Poté si pripravime formu o velikosti 8x18x8 cm Formu muzeme vylozit papirem na
peceni a nebo vytrit olejem.

Nakynuté tésto opatrné presuneme do formy a namocenou stérkou vrsek uhladime do
roviny. Ihned posypeme smési seminek, dokud je vrsek jesté vlhky, aby seminka k téstu
dobre prilnuly. Nechame dokynout ve formé priblizné 2 hodiny. Spravné dokynuté testo
by mélo sahat tésné pod okraj formy.

Chléb peceme v rozpalené troubé na 210°C priblizné 45 minut. Po upeceni chléb
opatrné vyjmeme z formy a prendame na mrizku vychladnout. Pokud jste pouzili papir
na peceni, sundejte z chleba papir co nejdrive, aby se boky chleba nezaparily.

Chléb nechte vychladnout ha mfizce minimalné 1 hodinu, nez do néj zakrojite.
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Recept 24
JAK SI NAPLANOVAT PRIPRAVU A PECENI KVASKOVEHO CHLEBA?

1. den veéer: 20:00 zadélam rozkvas, kynuti na lince pres noc

2.den rano: 7.00 smicham ve velké mise zbytek ingredienci a vymicham tésto, necham
zakryté kynout

kolem 11:00: pripravim si formu a prendam do ni tésto na dokynuti

kolem 13:00: dam rozpalit troubu a na 210°C

kolem 13:30: tésto je dokynute a davam ho péct na 45 minut dorozpalenée trouby

14:15 chléb je upecCen a dam jej chladit na mfizku (bez peciciho papiru)
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