Pain complet (celozrnny
francuzsky chlieb)

Suroviny:

1 kocka drozdia FALA
840 g celozrnnej muiky
85 g otrub

600 ml vody

1 lyzicka soli

Postup:

Mdku zmieSame s otrubami a solou, prilejeme vlaznu vodu a
rozdrobime drozdie. Nechdme 5 mindGt vzist kvdsok a dobre
vymieSame polotuhé cesto. Prikryté nechame kysnut pri izbovej
teplote, kym sa zdvojnasobi objem (asi 45 mindt).

Z cesta vypracujeme bochniclek alebo valcéek, navlh¢ime ho vodou
a na plechu poprasime mukou. Nechame pol hodinu nakysnut a
nozom ho nakrojime v strede alebo po celej dlZke a e3te 15
mindt nechdme kysnut.

Radru predhrejeme na 250 °C a pecCieme. Asi po 10 mindtach
znizime teplotu na 200 °C a dopecieme (bochnik celkom asi 40
mindt, valcéek asi 15 minudt).
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