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Zitny kvéaskovy chléb

stredni obtiznost do 20 minut

(1" Na pfipravu tésta ve vétsi mise smichdme obé& mouky se soli, cukrem,

~ drozdim a kvaskem. Postupné pfiddvame vodu, maslo a ru¢né
vypracujeme na hladké tésto a dikladné prohnéteme. Tésto
prikryjeme utérkou a nechame asi hodinu na teplém misté vykynout.
Po vykynuti jesté jednou propracujeme a preneseme do formy
vyloZzené papirem na pecent.

@ Povrch potfeme vodou, posypeme sezamovym seminkem a podélné
~ nafizneme ostrym nozem. Chléb nechdme jesté hodinu ve formé
kynout. Vlozime do predehraté trouby a peceme.

Elektricka trouba: 220 °C
Horkovzdusna trouba: 200 °C
Doba peceni: asi 10 minut

Poté snizime teplotu.

Elektricka trouba: 190 °C
Horkovzdusna trouba: 170 °C
Doba peceni: asi 35 minut

{’:-? Chléb vyjmeme z trouby a nechdme vychladnout.
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Prisady::

Na tésto:

200 g hladk& mouka pSeni¢na
chlebové

250 g zitnd mouka

10 g sdl

1 zarovnana KL cukr

1 balicek Drozdi susené Dr.
Oetker

1 bali¢ek Zitny kvések Dr. Oetker
450 ml voda vlazna

25 g maslo rozpusténé

Na potreni a posypani:
voda
30 g sezamova seminka bila

Jesté potiebujeme:
forma chlebova (30 x 11cm)
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