Italsky domaci chléb

Priprava

Do vody rozdrobime kvasnice a pfidame
trochu mouky. Vytvofime tak kvasek, ktery
nechame vykynout. Ke zkynutému kvasku
pfidame zbytek mouky, olivovy ole;.
Vypracujeme tésto, které by mélo mit stfedni
hustotu. Tésto nechadme kynout. Po vykynuti
jej promichame a nechame opét kynout.
Zopakujeme jesté jednou promichéani a
vykynuti. Z vykynutého tésta poté tvofime
bochni¢ek. Vymazeme formu, vysypeme ji
moukou a vlozime do ni bochniCek z tésta.
Nechame jesté chvili vykynout. PeCeme
zpocéatku v horké troubé pfi 200°C a
dopeceme pfi mirngjSich teplotach. Celkova
doba peceni je asi 30 minut.

Tip k receptu
Upeceny chléb neddvame hned na misu, ale
nejlépe na dievéné prkénko nebo kosicku, jinak
by mohl na spodni &asti zvlhnout

Obtiznost:

Cas pripravy: 3h Omin , Cas vareni: 30min
Celkovy €as: 3h 30min , Porce: 20

870 kalorii , 0 g cukrt ,2 g tuku ,24 ¢
bilkovin

Autor: Martina Tretinova

Odkaz: https://srecepty.cz/italsky-domaci-
chleb

Ingredience

e 250 g polohrubé mouky
e 15 gdrozdi (kvasnic)

o 1 1ZiCka olivového oleje
e sul

e 150 ml vody

Kategorie

Obycejny den, ltalska, Celoro¢né, Finan¢né

nenarocné, Obiloviny, téstoviny a ryze, Klasika,

Rodina, Tésto
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