Bochniky na polievku

Mnozstvo 6 ks

Zoznam surovin na kvas:

210 g Raznd mdka T 930

210 g PSenicna muka T 650

4 g Drozdie Saf Instant

520 g Voda

Zoznam surovin na cesto:

94 g Kvas

630 g PSenicna muka T 650

210 g Voda

23 g Sol

Postup pripravy:

Z raznej a pSenicnej muky, vody a drozdia si spravime kvas
(teplota cca 28°C) a nechame ho vykysnut (cca 3 hodiny).

Do vyzretého kvasu pridame zvysSné suroviny a vymiesime pruzné
stredne tuhé hladké cesto (teplota cca 28°C). Cesto nechame
podkysnat 30 mindt. Potom ho rozvazime na bochniky o hmotnosti
300 g, vytvarujeme do gule a dame kysnit do oSatiek alebo
okridhlej nadoby (cca 50 mindt). Z kazdého bochnika pred
kysnutim eSte odStipneme troSku cesta a vytvarujeme z neho
gulicku, ktord si odlozime. Chlieb po nakysnuti osadzame na
plech, v strede spravime dierku, ktord trochu potrieme vodou a
vlozime do nej pripravend gulicku. Po bokoch cesto odStipneme
tak, aby sa vytvorilo uSko a do dierky vlozime olejom
namastend cukrarsku trubicku. Polievkovy chlieb pecieme 35
mindt pri teplote 250°C, ktord znizime po 5 mindtach na 200°C.
Pokial nemame moznost chlieb v peci po osadzani zaparit, tak
dame na spodok rary plech s trochou vody.

Po vychladnuti zrezeme vrch chleba a striedku vydlabeme.
Vznikne nam tak chlebovy hrncek, v ktorom podavame polievku
podla chuti.

Viac na naSom FB Pecenie nas bavi
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