Domacli zemiakovy chlieb

Nie je nad domaci chlebik, my sme skldsili zemiakovy []
Suroviny:

Kvasok:

60 g Muka raznad do kvasku
4 g Drozdie Fala do kvasku
60 g Voda do kvasku

Cesto:

240 g Mika chlebova biela
4 g Drozdie Fala do cesta
150 g Varené zemiaky

1 g Rasca cela

1 g Rasca mletad

7 g Sol

80 g Voda do cesta

Postup pripravy:

Pripravime si kvasok zmieSanim raznej muky, drozdia a vody.
Tento nechdme 4 — 4,5 hodiny zriet. Potom do kvasu pridame
chlebovd mdku, drozdie, sol, varené zemiaky, celd rascu aj
mletd a vodu. Zo surovin vymiesime cesto, ktoré nechame
polhodinu zriet prikryté utierkou pri izbovej teplote. Z cesta
vyformujeme chlieb bud do tvaru gulatého bochnika, alebo do
podlhovastého tvaru. Vyformovany chlieb eSte nechame kysnuit
dalsich 50 az 60 minat prikryty utierkou pri izbovej teplote.
Po 60 minudtach povrch chlebika potrieme vodou, narezeme a
peCieme vo vyhriatej rure pri teplote 220 °C cca 30 az 35
mindt. Vypeleny chlebik potrieme vodou (kérka jemne popraska a
voda jej doda lesk).

Tip pekara:

Aby nam chlebik polas pecenia nepraskol a nemali sme potrhand
korku, potrebujeme k tomu paru v rure. To vieme dosiahnut tak,
Zze naspodok rary dame do misky trochu vody, ktora paru


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

vytvori.

Viac na nasom FB Pecenie nas bavi



https://www.facebook.com/drozdie/videos/433798647163993/

