Viaczrnny chlebik SO
semienkami

Viaczrnny chlebik so semienkami
Suroviny:

516 g voda

400 g muka chlebova T650

150 g mika Spaldova celozrnnd

60 g slnecCnicové semienka
50 g ovsené vlocky

50 g tekvicové semienka
35 g lanové semienka

35 g Spaldové otruby

30 g olej

16 g sol

15 g ocot jablcny

6 g cukor krystal

5 g drozdie suSené Saf Instant

5 g prasok do peciva

3 g rasca cela

Postup pripravy:

Pripravime si vSetky suroviny. Do jednej misky dame vSetky
semienka a ovsené vlocCky, ktoré zalejeme cca 150 g vody a
nechame ich 60 mindt namocené, aby napucali. V druhej miske
zmieSame cca 100 g vody, krystalovy cukor a suSené drozdie. V
dalSej miske premieSame sypké suroviny — miky, otruby, prasok
do peciva, rascu a sol. Ked drozdie nakysne, pridame ho k
ostatnym sypkym surovinam spolu s namocenymi semienkami,
jabl¢nym octom, olejom a zvysnou vodou. Vypracujeme hladké
nelepivé cesto, ktoré pomidcime a nechame odpocCivat na teplom
mieste cca 30 mindt. Potom vytvarujeme bochnik, ak mame
oSatku, tak mbézeme bochnik vlozit do oSatky a nechdme kysnuit
eSte cca 45-60 minut na teplom mieste prikryté utierkou. Ak
nemame, tak mézeme nechat kysnGt priamo na plechu. Bochnik po
nakysnuti narezeme a dame ho piect do predhriatej rdry na
najvyssi stupen, ako sa da zohriat rdra. Na spodok riary dame
zohriat prazdny plech, na ktory pri vlozeni chlebika do rdry
nalejeme trochu studenej vody, aby sa vytvorila para (nepotrha
chlebik pri peceni) a po piatich mindtach pecenia stiahneme
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teplotu na 200 °C a pecieme pri tejto teplote cca 30-35 minut
podla typu rary.

Dobru chut.
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