Domaci chléb bez hnéteni

Obtiznost:

Cas ptipravy: 13h 15min , Cas vareni: 50min
Celkovy Cas: 14h 5min , Porce: 10

3350 kalorii ,4 g cukrd ,12 g tuki ,86 ¢
bilkovin

Autor: Evik

Odkaz: https://srecepty.cz/domaci-chleb-
bez-hneteni

Priprava Ingredience

Do vétsi misy nasypeme vSechny 4 hrnky
mouky, instantni drozdi, 12iCku kminu
drceného a 1,5 I1ZiCky soli. Promichame a
pridame ocet a studenou vodu. V8echno
promichame, az vznikne fidSi tésto,
posypeme moukou a nechame kynout pfi
pokojove teploté asi tak 12 hodin. Idealni je
zadélat tésto vecer a rano upéct. Po 12
hodinach tésto prohnéteme vareckou a
nechame jesté 30 minut odpocinout. Zatim
rozpalime troubu na 230°C a vlozime do ni
prazdny pekac - idealni je z varného skla s
poklici, a nechame rozpdlit 30 minut. Do
horkého pekacku vyklopime tésto a
posypeme trochou kminu nebo néjakymi
seminky. Peka¢ nevymazavame ani
nevysypavame. Prikryjeme poklici a peCeme
30 minut. Pak poklici sundame a dopékame
ho 20 minut.

1 hrnek Zitné mouky

1 hrnek hladké mouky

e 2 hrnky polohrubé mouky

o 1,51zicky soli

e 1 1ziCka kminu

e 0,5 IZiCky instantniho drozdi
o 1 Izi¢ka jable¢ného octa

e 2 hrnky studené vody

Kategorie

Obyé&ejny den, Ceska, Celoroéné, Finanéné
nenarocné, Obiloviny, téstoviny a ryze, Jidlo na
kazdy den, Klasika, Rodina, Snidané

Tip k receptu
Je tfeba poradné rozpalit ten pekac, potom se
chleba krasné vyklopi a nepfichyti, netfeba
vymazavat ani vysypavat.
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