Vonavy viockovy chleba

Priprava

Suroviny v uvedeném poradi vlioZzime do
pekarny, nastavime program tésto a nechame
ho vykynout. Z vykynutého tésta zformujeme
podlouhlou SiSku, poloZzime na plech a
nechame jesté asi 30 minut kynout.
Pouzijeme-li chlebovou o8atku, zformujeme
bochanek, ddme ho dokynout do oSatky a
pred vlozenim do trouby chleba opatrné
pfeklopime na plech. Vykynuty chléb vlozime
do trouby, kterou jsme pfedem vyhrali na
230°C. Po 10 minutach peceni teplotu v
troubé snizime na 180°C a peCeme jesté asi
40 - 45 minut.

Tip k receptu

Chléb mizeme nechat rovnou upéct v pekarné. V
tom pfipadé nastavime na zacatku celého
procesu program Celozrnny. Nebojte se tmavého
balsamica v tésté, v hotovém chlebiku neni vibec
citit, jen krasné zvyrazni chlebovou chuf :0).

Obtiznost:

Cas ptipravy: 15min , Cas vareni: 50min
Celkovy €as: 1h 5min , Porce: 1

1924 kalorii , 107 g cukra ,19 g tuku ,55 g
bilkovin

Autor: Angel 666

Odkaz: https://srecepty.cz/vonavy-viockovy-
chleba

Ingredience

e 300 ml vody

e 2 lzice tmavého octa balsamico
e 1 lzice olivového oleje

e 2 I1ZiCky soli

o 2 Izicky cukru krupice

e 2 Izi¢ky drceného kminu

e 300 g hladké mouky

e 110 g Zitné mouky

« 100 g ovesnych vio¢ek

1 sacek instantniho drozdi

Kategorie

Obydejny den, Ceska, Klasika, Pegivo a
produkty domaci pekarny
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