Chléb z podmasli

Obtiznost:

Cas ptipravy: 1h 30min , Cas vareni: 1h Omin
Celkovy €as: 2h 30min , Porce: 6

1503 kalorii ,11 g cukr( ,8 g tuk(i ,44 ¢
bilkovin

Autor: Sonia005

Odkaz: https://srecepty.cz/chleb-z-podmasli

Priprava Ingredience

Miéko, cukr a drozdi smichame s 1 Izici zitné
mouky. Nechame vzejit kvasek. Jakmile se
zdvojnasobi, promichame s ostatnimi
ingrediencemi. PfiCemz podmasli za stalého
michani zlehka ohfat a poté postupné pfilévat
k téstu. Tésto musi byt mékké a soudrzné.
Nechame na teplém misté kynout asi 1
hodinu. Poté vloZzime na plech a vytvofime
zvih€enyma rukama bochanek, ktery
nechame jesté 30 minut na plechu kynout.
Potfeme slanou vodou a nafizneme vrch
chleba, aby nam z néj mohla unikat para.
Peceme pfi 250°C asi 1 hodinu. Po chvilce
vzdy potiirat slanou vodou. Pokud je na
poklepani duty, je chléb hotov. Nechame
vychladnout a mizeme podavat s nasi
oblibenou pomazankou

e 100 ml vlazného mileka
e 1/2 kostky drozdi

o 1I1ziCka cukru

o 250 g hladké mouky

e 150 g Zitné mouky

e 2IziCky soli

e 200-250 ml podmasli

Kategorie

Obyé&ejny den, Ceska, Celoroéné, Finanéné
nenaroCné, Klasika, Rodina, Pecivo a produkty
domaci pekarny
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