Kvaskovy chléb

od Majky

Spotreba:
500g Zitnd mouka hladka

natésto (kvasek)

peni¢ kd mouka chlebovd
kukuriénd mouka hladkd
$petka soli

olej
kmin

seminka (dyriovd, sluneénicovd, Inéné, sezam)

voda

L

Veler: do misky ddme ndtésto + Zitnou mouku (500g)+ studenou vodu
(500ml). V mise vyrobime tésto jako na palacinky (hustsi), zakryjeme
utérkou a ddme na chladnéjéi misto. Kdyz zadéldvdme rdno priddm misto
studené vody teplou a nechdm az napéni.

. Rdno: priddme 2 polévkové IZice oleje, siil dle chuti, seminka dle chuti

(Inéné vzdy a k tfomu jedno), od oka pridat (cca 1 hrnek) kukuricné mouky
hladké a zbytek (cca) pSeniéné chlebové - hustota tésta - nesmi skapdvat
z varecky. Tésto vlozime do nerezovych misek, kferé jsou vymazané
olejem a vysypané moukou (na dva chleby) a vrch posypeme sernmky
Zakrejeme utérkou a nechdme vykynout - cca 3-4 hodiny v teple. Cést
tésta uchovdme v mikrotenovém sdéku v lednici na dalsi chléb (ndtésto)
Peceni: do trouby hrni¢ek svodou, nastavime na max. a po rozehrati
vloZime chléb a peceme 10min, ztlumit na 180C a peceme dalSich 50min a
po vyjmuti propichat pejli. Po dopeceni vychladnout a otocit.

Uchovévdni chleba: vychladly chléb zabalime do peciciho papiru a uterky.
KdyZ je okoraly tak ddt na paidk a 2 min. prohrdt krajicky (mozno z jedné
strany s olejem).



