Syrovy chléb
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Priprava

Z mouky, drozdi, cukru, vody, soli, pepfe a
olivového oleje vytvofime vlaéné tésto, které
alespon 5 minut dukladné prohnéteme. Z
tésta vytvofime bochanek, ktery nechame na
teplém misté kynout, dokud tésto
nezdvojnasobi svuj objem. Trva to asi hodinu,
ale radéji tésto hlidame. Emental nakrajime
na malé kostiCky, pfidame do tésta a dobfe
propracujeme. Tésto vioZzime do vymazané
kulaté formy (24 cm) a nechame jesté 20
minut kynout. Troubu pfedehrfejeme na 170—
200 °C. Zloutek se IZici vody proslehame a
potfeme jim tésto. PeCeme 45-50 minut.

Obtiznost:

Cas pripravy: 1h 40min , Cas vareni: 50min
Celkovy €as: 2h 30min , Porce: 2

3053 kalorii , 10 g cukrti ,44 g tuk( ,55 ¢
bilkovin

Autor: Séfredaktor

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

Ingredience

e 500 g hladké pSeni¢né mouky
e 7 g suseného drozdi
e 250 ml vlazné vody
5 Izic olivového oleje
e 2IziCky soli
o Spetka pepre
e 330 g ementalu
o 1 Zloutek a 1 IZice vody na potfeni tésta
e 0,5 IZicky cukru

Kategorie

Obydejny den, Ceska, Celoroéné, Finanéné
nenarocné, Jidlo na kazdy den, Labuznik,
Pecivo a produkty domaci pekarny
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