Chiéb

Suroviny:

e 3 hrneCky mouky (Ize rizné kombinovat poméry a druhy mouky - chlebova, psenicna,
Zitna apod. — Ize pouzit i oby€ejnou hladkou)

2 I1Zicky suSeného drozdi (davam cely sacek)

2 |1zicky soli (davam méné cca 1 a pul)

2 12iCky kminu (davam méné cca 1 a pul) misto kminu Ize pouzit napf¥. ofechy, sezam,
slunecnici nebo Skvarky

2 hrnecky vlazné vody

Postup:

Smés se zamicha na sucho a pfidaji se dva hrnecky vody, tésto musi byt hustéjsi konzistence.
Propracuje se a necha se 12 hodin kynout (staci i 2-6 hodin). Troubu pustime na 230°C a do ni
dame hrnec — max. 2 litry (nebo misu z varného skla i s poklici) a nechame, dokud se trouba
nenahreje. Mezi tim vyndame tésto na val a troSku propracujeme popf. pfidame trochu mouky.
Poté dame do zahfatého hrnce, pfiklopime a pe¢eme pul hodiny s poklici a poté 15 minut bez
poklice. A je hotovo!

Tip (2024):
Po letech jsem doSel k idedlnimu poméru z jednotlivych druht mouk:
e 0,5 hrneCku hladké mouky

e 1 hrneCek mouky polohrubé
e 1,5 hrneCku mouky chlebové zitné
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