CHLEBA BEZ HNETENI

Pozn.1: Chleba kyne 8-12h, takZe priprava je idedlni rano pred odchodem do prdce nebo naopak
v pdtek vecer pred sobotnim rannim pecenim. U jednotlivych krokd je cas, ktery vam to zabere, abyste
se nelekli, Ze je to moc sloZité.

Pozn.2: Ani moc nddobi nenadéldte. Na celé peceni budete potrebovai: misu, gumovou stérku, hrnek
250ml, val, sklenény pekdc s poklopem nebo hrnec s poklickou vhodny do trouby (prosté cokoliv
zaviratelné objemu cca 2I).

Pozn.3: Jeden chleba vietné el. energie vychdzi na 15K¢. Ja pecu rovnou dva zdroveén, protoZe sami
pozndte, Ze jeden nikdy nestaci ani zchlddnout.

Pozn. kolegy: Z misy vyklopit rovnou do pekdce ,Zddny srani s mladou pani!!!“ Néco na tom bude,
jesté jsem ale nezkousela, tak dejte védét, co vam pfi tomto postupu vypadne z trouby.

Nasypeme do misy a nasucho zamichame:

- 3 hrnky hladké mouky (hrnek obyc¢ cca 250ml, mouka oby¢, v pfipadé tmavé chlebové, spaldové
atd. chleba tolik nenakyne a je tuzsi a uvnitf vIhci)

- 1lzicka suseného drozdi ( na dva chleby rozdélim napllky jeden pytlik, ale jsou to potom spis 2
IZicky na kazdy chleba)

- 1,5 lzicky soli (osobné davam 2 IZicky)

- 1 1zicka drceného kminu (osobné davam 2 Izicky)

- Podle chuti miZete primichat cibulku, ¢esnek, bylinky, seminka, Skvarky...

Do zamichané smési nalijeme 1,5 hrnku vody (pfimérené, pfimérené, radéji hustsi, lip se s nim pak
dal pracuje).

Vznikne tohle nevzhledné tésto, které prikryjeme utérkou:

.............................................................................. 1min pfed odchodem do prace je$té nikoho nezabila ©



Tohle na vas ¢ekéa po 8-12ti hodinach:

(Ale kdyz je hlad, vrhnu se na peceni i po 6ti,
vSechno je to o teple pro to tésto a jak moc se
pfipadné smifite s drobnym nelspéchem ve

v iz

formé hutnéjSiho chleba.)

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

............................................... 1min prace

Nechame 15min odpodivat.

Tésto prelozime na tfetiny ,zvrchu a zespodu“ a
na tfetiny ,zleva a zprava“.

............................................ 0,5min prace

Nechame 30min zakryté utérkou odpocivat.
Poté jesté dalSich 30min, ale to uz si zapneme
troubu na 230<C a tu druhou p Glhodinu v ni
nechame nahrat pekac s pokli¢kou.

Prendame do horkého pekacku. Mizeme zase

nahoru né¢im posypat.
............................................ 0,5min prace

Pec¢eme 30min pfi 230<C. Pak sundame
poklicku a peceme jesté dalSich 15min



Ty 3 minuty prace stoji za to!!!




