Tekvicovy chlieb

Mnozstvo 3 ks (500 g)

Zoznam surovin na kvas:

280 g Raznd mika T930

350 g Voda

10 g Drozdie Fala

Zoznam surovin na cesto:

650 g PSenicna muka chlebova T 650

640 g Kvas

220 g Voda

200 g Pyré z tekvice Hokkaido

70 g Tekvicové jadierka

20 g Sol

Postup pripravy:

Z raznej muky, vody a drozdia si pripravime kvas (teplota
kvasu cca 28°C) a nechame ho vykysnut (cca 3hod).

Medzitym si pripravime pyré z upecCenej Hokkaido tekvice.

Do vyzretého kvasu pridame zvysSné suroviny a vymiesime pruzné
hladké cesto (teplota cesta cca 28°C). Cesto nechame podkysnit
30 mindt. Potom ho rozvazime na bochniky o hmotnosti 600 g,
vytvarujeme do pozadovaného tvaru a dame kysnut do oSatiek
(cca 50 min). Chlieb po nakysnuti pecieme 35 mindt. Teplota
rury pri sadzani je 250°C, dopekova teplota je 200°C. Pokial
nemame moznost chlieb v peci po osadzani zaparit, tak dame na
spodok rury plech s trochou vody.
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