Cibulovo-syrovo-zemiakovy
chlebik

Cibulovo-syrovy chlieb so zemiakmi

PoCet porcii: 1 bochnik

Cas pripravy: 180 mindt + 300 min(t zrenie kvasu

Zoznam surovin na cesto:

197 g Muka pSenicna hladka

123 g Zemiaky varené

829 Syr cheddar

82g Cibula

44 g Voda do cesta

6 g Sol

4 g Drozdie FALA

1 g Rasca mletad

Zoznam surovin na kvas:

49 g Mdka pSenicna hladka

49 g Voda do kvasku

3 g Drozdie FALA

Postup pripravy:

Kvasok si pripravime zmieSanim muky, drozdia a vlaznej vody
(cca 30°C). Nechdme ho 5 hodin zriet pri izbovej teplote.
Zemiaky uvarime v slanej vode a cibulu oprazime. K nakysnutému
kvasku pridame zbytok midky, uvarené zemiaky, oprazenu cibulu,
drozdie, sol, rascu a vodu. Zo surovin vymiesime hladké,
volnejSie cesto, pridame nakrdjany tvrdy syr (kocky lcm x 1lcm)
a kradtko premiesime. Cesto nechdme 60 mindt zriet prikryté
utierkou pri izbovej teplote, pricom ho po 30 mindtach zlahka
prevalame. Z cesta vyformujeme gulaty bochnik a vlozime ho do
pomiceného koSika alebo oSatky. Vyformovany chlieb nechame
kysnit dalsich 40 az 50 mindt prikryty utierkou pri izbovej
teplote. Po vykysnuti prelozime z koSika na plech s papierom
na peCenie, povrch chlebika narezeme a pelieme pri teplote 220
°C s parou 10 mindt, potom stiahneme teplotu na 180°C a
dopekame cca 25 — 30 mindt. Ak nemdme rdru so zaparovanim, tak
do rary pred pecenim vlozime plech s vodou.

Viac na naSom FB Pecenie nas bavi
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