Celozrnny chléb bez hnéteni

Ingredience
3 hrnky/ 708 ml teplé (ne horké )vody (1 us cup=236 ml)
1 I1zice suseného drozdi
1 Izice cukru
1 I1zice rostlinného oleje
1 IZice octa
3 hrnky/375¢g hladké Spaldové mouky
2,5 az 3/324-389g hrnky celozrnné mouky
1 az 1,5 Izice soli
podle vas ofisky, seminka a bylinky

Postup
1.
Ve velké mise smichejte teplou vodu, drozdi a cukr. Voda nesmi byt horka, spise
télesné teploty, aby neznehodnotila drozdi ... PoCkejte par minut, dokud neuvidite,
Ze drozdi je aktivni a vytvafi bubliny na povrchu, potom pfidejte ocet a ole;.
2.
Pfidavejte hrnek po hrnku hladkou mouku, mezi kazdym hrnkem pofadné
zamichejte tésto. Ted pfidavejte celozrnnou mouku a sul, opét postupné, ddkladné
michejte mezi kazdym pfidanim. Toto tésto bude velmi fidké, kaSovité a lepivé.
Pfidejte seminka, ofechy nebo co mate radi. Ja s nimi neSetfim.) Pokud chcete vice
experimentovat, pfidejte i Cerstvé bylinky nebo napfiklad suSena raj¢ata,
restovanou cibulku, ...
3.
Prikryjte Cistou utérkou a nechte na teplém misté kynout okolo 30 - 40 minut, dokud
nezdvojnasobi svlj objem. (Pomaham si troubou, kterou kratce zapnu na minimum,
opét vypnu a vlozim tésto dovnitf. Dejte jen pozor, aby teplota nebyla pfilis vysoka.)
4,
Pfedehrejte troubu na 185 °C. Pomoci stérky presunte tésto do dvou vymazanych
forem (idealné pouzivam sprej na vymazavani) a nechte jesté jednou vykynout.
Pouzila jsem jednu obdélnikovou od greenpan a druhou klasickou chlebovou.
5.
Povrch jesté posypejte seminky €i bylinkami a dejte péct pfiblizné na 50 minut,
dokud neni na povrchu zlatohnédy. Ze je chleba hotovy, poznate také na prvni
pohled jednodus$e tak, Zze se odchyluje od stén formy a vznika po obvodu mala
skulina. Jakmile chléb vyndate z trouby, mlzete jej hladce vysunout na mfizku, kde
krasné dochladne, aniz by se zapafil. Pro kontrolu, zda je chléb jiz upeceny,
zaklepejte na spodek chleba, mél by znit duté.
Informace k receptu
Komentar a tipy k receptu pfipravila vyZivova poradkyné Véra BureSova z
NATURHOUSE.



