CHLEBA BEZ HNETENI

Pozn.1: Chleba kyne 8-12h, takie pfiprava je idedini rano pfed odchodem do prdce nebo naopak
v pdtek vecer pfed sobotnim rannim pecenim. U jednotiivych krokd je Eas, ktery vém to zabere, abyste

se nelekli, Ze je to moc sloéité.

Pozn.2: Ani moc nddobi nenadéldte. Na celé peceni budete potfebovof: misu, gumovou stérku, hrnek
250ml, vdl, sklenény pekdé s poklopem nebo hrnec s poklickou vhodny do trouby (prosté cokofiv

zavirateing objemu cca 21).

Pozn.3: Jeden chleba vietné el. energie vychdzi na 15KE. Jd peéu rovnou dva zdroveri, protoie sami

pozndte, Ze jeden nikdy nestadf ani zchlddnout,

Pozn. kolegy: Z misy vyklopit rovnou do pekdce ,Zidny srani s mladou panitll” Néco na tom bude,
jeste jsem ale nezkou3elo, tak dejte védét, co vém pii tomto postupu vypadne z trouby.

Nasypeme do misy a nasucho zamichamae:

- 3 hrnky hladké mouky (hrnek obyc cca 250ml, mouka oby€, v pfipadé tmavé chlebové, $paldové

T

atd. chleba tolik nenakyne a je tuiii a uvnitf vihel

1 IZiéka suSeného droidi { na dva chleby rozdélim naplky jeden pytlik, ale jsou to potom spig 2
IZi€ky na kaidy chleba}

- 1,50zigky soli (osobné.davam 2 Izicky)

e e drceného kminu (d‘é;ob'né davam 2 iZigky)

- Podle huti mlZete pfimichat cibuiku, Eesnek, bylinky, seminka, Skvarky...

Do zamichané smési nalijeme 1,5 hrnku vody (pfiméfeng, primérené, radéji husti, lip se s nim pak

dal pracuje}.

Vznikne tohle nevzhledné tésto, které pfikryjeme utdrkou:

rieeenereenene 1MIN pPed odchodem do price jedtd nikoho nezabila @



Tonle na vas ceka po 8-12ti hodinach:

(Ale kdyZ je hlad, vrhnu se na peéeni i po 6ti,
viechno je to o teple pro to tésto a jak moc se

pare

pfipadné smifite s drobnym netspéchem ve

formé hutnéjsiho chleba.)

Testo vyndame na pomouceny val a gumovou
stérkou nebo pomoutenyma rukama roztahame
na placku cca 2-4cm tlustou.

PP I 11| o 7= To:cY

Nechame 15min odpodivat.

Tésto pFelozime na tfetiny ,zvrchu a zespodu® a
na tfetiny ,zleva a zprava®.

e e 0,50 prace

Nechame 30min zakryté utérkou odpodivat.
Poté jesté dalSich 30min, ale to uz si zapneme
troubu na 230C a tu druhou p tlhodinu v ni
nechame nahfat pekad s poklickou.

Pfendame do horkého pekacku. MiZeme zase

nahoru nééim posypat.
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Pedeme 30min pii 230°C. Pak sundame
poklicku a peCeme jesté dalsich 15min




