Vicezrnny domaci chléb

Priprava

Nejprve si pfipravime kvasek: do pul decilitru
teplé vody rozdrobime drozdi, zasypeme
cukrem a nechame v teple vzejit. V mise
smichame v8echny druhy mouky, sul, 2 1ziCky
cukru, ocet, olej, zbytek teplé vody, vlijeme
kvasek a vypracujeme hladké tésto. Dame
cca na hodinu kynout na teplé misto. Po té do
tésta zapracujeme seminka, klicky a kmin.
Opét nechame jesté chvili kynout (cca 20
minut). Z tésta vytvofime bochanek,
posypeme jej vloCkami a dame péct do
vyhraté trouby na 180°C. Zhruba po 15
minutach pec€eni nadobu pfikryjeme, aby se
chléb upekl dozlatova bez spéleni. Doba
peceni je celkem asi 45 minut.

Obtiznost:

Cas pripravy: 2h Omin , Cas vareni: 45min
Celkovy Cas: 2h 45min , Porce: 16

2174 kalorii ,1 g cukrli ,40 g tuk ,60 g
bilkovin

Autor: Zuzana Mellenova

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

Ingredience

e 350 g celozrnné pSeni¢né mouky
e 150 g celozrnd zZitné mouky

e 300 ml teplé vody

o 1,51Zi¢ky soli

e 1lZice octu

e 2 Izice olivového oleje

e 1 baleni drozdi (kvasnic)

e 3 12iCky cukru krystal

e 20 g Inéného seminka

e 20 g slune¢nicového seminka
e 20 g Zitnych kli¢ku

1 IZice drceného kminu

Kategorie

Obydejny den, Ceska, Vegetarianska,
Celoro¢né, Financné nenarocné, Obiloviny,
téstoviny a ryze, Jidlo na kazdy den, Rodina,
Pecivo a produkty domaci pekarny
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