Kluci v akci

Domaci sSpaldovo-zitny chléb
%% kg bochnicek

Neni nad domaci chléb z kvalitni mouky. Do tésta muzete pridavat rizna seminka, vzdy je dobré
pridat olej i ocet, chléb pak vydrzi dlouho vlacny. N&s je jemné korenény fenyklem a koriandrem. Po
vychladnuti doporucujeme uchovat ve spizi v pecicim papiru a utérce.

200 g Spaldové jemné mleté mouky
100 g zitné chlebové mouky

10 g drozdi

1 1zicka cukru

2 dl vlazné vody

1 1zicka soli

2 1Zice olivového oleje

2 1Zice jableCného octa

1 1zi¢ka celého koriandru

1 1zicka celého fenyklu

2 1zice slunecnicového seminka
seminka fenyklu a hrubozrnna stl na posypéani

Mouky v mise smichame, udélame dulek, do néhoz rozdrobime drozdi, zasypeme cukrem a zalijeme
vlaznou vodou. Nechame vybéhnout kvasek.

Mezitim si rozdrtime (umeleme) koreni - koriandr a fenykI.
Do pripraveného kvasku vmichame sul, pul davky drceného (mletého) koreni, olej, ocet a scezené
slunecnicové seminko. Dobre propracujeme v hladké tésto a nechame hodinu kynout, béhem kynuti

jesté promisime. Poté tésto vlijeme do formy vylozené pecicim papirem.

PeCeme ve vyhraté troubé asi 45 min pri 170 °C. Chléb je peceny, kdyz se tésto nelepi na vpichnutou
Spejli. Pri peceni vlozime do trouby hrnecek s vodou.
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