Tymianovy chléb

Priprava

Promichejte cukr, vlazné mléko a rozdrobené

drozdi na hladkou kaSi¢ku a nechejte vzejit
kvasek. Do misy dejte mouku smichanou s
tymianem, soli a kminem, pfidejte vzesly
kvasek a postupné pfilévejte vlaznou vodu s
octem. Vypracujte hladké tésto, které
nechejte hodinu kynout. Po vykynuti z tésta
vytvarujte dva stejné bochniky a pfeneste je
na plech, vysypany hladkou moukou. Na
povrchu bochniku udélejte nozem fez, do
kterého vlozte snitku tymianu a nechejte
prikryté jesté pul hodiny kynout. Troubu
predehfejte na 230 °C. Tésné pfed viozenim
do rozpalené trouby chleby potfete vodou a
octem a prudce 5 minut zapecte. Pak teplotu
trouby snizte na 170 °C a chléb volné
dopékeijte asi 50 minut. BEhem peceni
potirejte bochniky vodou a octem.

Tip k receptu
Diky pouzitym bylinkam tento chléb krasné voni.
Pokud budete mit chut na obménu, muzete misto
tymianu pouzit snitku své oblibené bylinky.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 1h 50min , Cas vareni: 55min
Celkovy Cas: 2h 45min , Porce: 10

3636 kalorii ,20 g cukri ,20 g tuk( ,110 ¢
bilkovin

Autor: Séfredaktor

Odkaz: https://srecepty.cz/tymianovy-chleb

Ingredience

e 60 g drozdi

e 1 kostka cukru

e 3 lzice mléka na kvasek

e 1 kg hladké mouky

e 3 lzicky soli

e 2 lZice tymianu

e 2 lzicky kminu

e 500 ml vody

e 1 Izice octa

e 2 snitky tymianu na ozdobu
e voda a lZice octa na potreni

Kategorie

Obyé&ejny den, Ceska, Celoro¢né, Obiloviny,
téstoviny a ryZe, Rodina, Snidané, Svacdinka
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