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Spaldovy celozrnny chlieb so
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susenymli rajcinami

Suroviny:

Spaldova muka celozrnna hladka 500 g

Cerstvé drozdie Vivo (1/2 kocky)

morskd sol 1,5 CL

susené rajciny 100 g

tekvicové semienka 50 g

ocot 1 PL

voda 330 ml
troska cukru do kvasku

Postup:

Z drozdia, vlaznej vody (cca 100 ml), cukru a troSky muky si
pripravime kvasok a nechame podkysnut cca 10 min.

V mise zmieSame preosiatu muku, sol, tekvicové semienka,
susené rajciny, vodu, ocot a pridame kvasok. VymieSame hladké,
vlacne cesto, az kym sa neoddeluje od misy. Z cesta sformujeme
bochnik, misu prikryjeme a nechame cca 1 hodinu kysnut.
Nakysnuty bochnik prelozime na plech vystlany papierom na
pecenie. Rdru vyhrejeme na 200 °C, chlieb vlozime do rdry a
peCieme 10 min. na 200 °C a dalsich cca 40 min. na 180 °C.

Po upeceni chlieb pokvapkame studenou vodou, aby kobrka
nestvrdla. M6Zeme nechat vychladnut zabaleny v utierke.

Nas tip: chlebik chuti vyborne pokvapkany tekvicovym olejom a
troskou soli.

Dobru chut!
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