Vidiecky chlieb

POTREBUJEME:

Na cesto:

2 kocky drozdia VIVO 42 ¢
100 g raznej muky

400 g psenicnej muaky

810 g kvasu

360 ml vody

2 kavové lyzicky soli (15 g)

Na kvas:

500 g hladkej muky

300 ml vody

1 kocku drozdia VIVO 42 g

1 kavovu lyzicku soli (5 g)

POSTUP:

Pri vyrobe vidieckeho chleba si najprv zhotovime kvasok.
ZmieSame miku, vodu, sol a drozdie a takto pripraveny kvasok
nechdme zriet 15 hodin pri teplote 5 °C. Teplota kvasku by
mala byt asi 25 °C. Po 15 hodinach zmieSame vopred pripraveny
a vyzrety kvasok s ostatnymi surovinami a vypracujeme cesto,
ktoré nechdme v teple asi 40 minUt odpocinlt. Potom rozdelime
cesto na kusy s hmotnostou cca 500 g a vytvarujeme z nich
bochniky, ktoré dame do oSatky alebo na vymasteny plech. Takto
pripraveny chlieb nechame v teple kysnit eSte asi 1 hodinu.
Akonahle je chlieb nakysnuty, podla vlastnej fantazie ho na
povrchu narezeme nozom, potom potrieme vodou a pecieme.
Pecenie by malo prebiehat v pare pri teplote 220 °C po dobu 30
— 35 mindt. Proces pecenia v pare mO6zeme v domacich
podmienkach nahradit tak, Ze do rdry umiestnime pod plech s
pecivom eSte dalsi plech naplneny vodou.


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




