Kminovy chléb z domaci pekarny

Priprava

VSechny ingredience dame do pekarny v
poradi, jak jsou uvedeny v ingrediencich. Do
mouky vlevo cukr, vpravo sul. Doprostied
nasypeme drozdi. Toto nesmi pfijit do styku
se soli. Zapneme pekarnu na program
KLASIK, velikost 1 kg, barva stfedné tmavy.
Po zaznéni signalu nasypeme do pekarny na
chleba 1 polévkovou IZici kminu. Po upeceni
nadobu z pekarny vyndame, necham chvili
chladnout a pak chleba vyklopime na mfizku.

Tip k receptu
Nékdy odeberu z navazené pSeni¢né mouky 2
polévkové |Zice a nahradim je 2 Izicemi
bramborového tésta v prasku.

Obtiznost:

Cas pripravy: 20min , Cas vareni: 3h Omin
Celkovy €as: 3h 20min , Porce: 6

1947 kalorii ,0 g cukr( ,16 g tukt ,11 g
bilkovin

Autor: labe

Odkaz: https://srecepty.cz/kminovy-chleb-z-
domaci-pekarny

Ingredience

e 350 ml vody

e 1 IZice octa

o 1Izice oleje

e 150 g zitné chlebové mouky

e 375 g pSeni¢né chlebové mouky

e 1/2 kavove IZiCky cukru krystal

o 1,5 kavové Izicky soli

e 1 kavova IziCka suseného drozdi

e 1 Izice kminu na posypani (pfidava se
nakonec, ne do zakladu)

Kategorie

Obydejny den, Ceska, Celoroéné, Finanéné
nenaro¢né, Klasika, Rodina, Pelivo a produkty
domaci pekarny
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