Domaci chlieb

Takéto krasne fotky aj s receptom na domaci chlieb sme dostali
od pani Valérie Polackovej z Kamenice nad Cirochou. Spolu s
manzelom maju krasnu zalubu v peceni, Co ich priviedlo k
napadu postavit si na zdhrade pec aj s udiarnickou.

POTREBUJEME:

400 ml teplej vody;

400 g psSenicnej miky hladkej T 650;

150 g raznej alebo grahamovej miky;

1 kocka drozdia (do domdacej pekarne 1 vrecko suSeného
instantného drozdia);

1 polievkova lyzica oleja;

1 polievkova lyZzica bravcCovej masti;

1 polievkova lyzica octu;

1 a 1/2 zarovnanej cCajovej lyzicky soli;

1 kavova lyzicka celej rasce (mozete nahradit prazenymi
slnecCnicovymi ¢i tekvicovymi semienkami)

2 striciky pretlaceného cesnaku.

Na potretie pred pecenim slana voda a po dopeceni, aby sa
chlieb leskol, mézeme pouzit mierne sladkd cukrovi vodu.

Postup na chlieb v elektrickej rire:

V teplej vode rozpustime drozdie a vlejeme do muky. Pridame
vSetky ostatné suroviny a elektrickym rucnym mixérom vymiesime
cesto, aby sa nam odlepovalo od steny nadoby. Posypeme hladkou
mikou a nechame vykysnit. Po vykysnuti cesto na doske
spracujeme do bochnika a prelozime do koSika esSte na
podkysnutie. NajlepSie do ,,oSatky”, ale ked ju nemdme, tak
postaci aj koSik, do ktorého sme vlozili dobre pomicend
utierku. Ked nam cesto riadne podrastlo, opatrne prelozime na
vymasteny plech a potrieme slanou vodou. M6Zzeme aj cely plech
postriekat rozprasovacom na vodu.

Postup na chlieb v domacej pekarni:


https://pecenienasbavi.sk/recepty/chlieb/domaci-chlieb/

Do pekarne vlozime vSetky suroviny, drozdie ma byt ale suSené
— instantné. A po dopecCeni vyberieme hotovy vonavy chlebik.

Postup na chlieb do pece:

Taky isty ako v elektrickej rdre, akurat chlieb nedavame na
vymasteny plech, ale rovno do pece.




