AVZP RECEPTY

Domaci pohankovy chléb - krok po kroku

Jak na to?

Recept je na jednu davku pohankového chleba - 1 835 gram.

1. Uvarte pohanku.

2. Ve vlazné vodé rozmichejte drozdi a zitnou mouku. Nechte chvilku kvasek
odpocinout, aby nabyl.

3. Odvazte si 500 g uvarené vychladlé pohanky a rozmixujte ji spolu se Inénym
seminkem, kminem a koriandrem. Vmichejte do tésta spolu se soli, vodou a
hladkou moukou.

4. Vypracujte vla¢neé tésto, které se mirné lepi na prsty. Misu s téstem prikryjte
utérkou a nechte v teple kynout.

5. Cca po pll hodiné tésto promichejte vareckou, ted uz by se mélo pékné
odlepovat od stény misy. Opét nechame vykynout.

6. Pripravte si oSatky, vysypejte je moukou. Potfeti tésto prohnétete a rozdélte na
dvé ¢asti. Na vale poradné posypaném hladkou moukou uhnétete bochanky,
které vloZite do oSatek a zase nechate vykynout.

7. Zapnéte troubu na 250 °C a dovnitf vlozte plech, na kterém budete péct chléb.

8. Do predehraté trouby vlioZte na dno kastrillek s vodou (pokud nemate program
na peceni s parou).

9. Vyjmeme z trouby horky plech a vyklopte na néj oba bochniky z oSatek, rychle
vloZte do trouby a pecte asi 10 minut. Pak teplotu snizte na 180 °C. Pecte asi 40
minut, pak plech s upec¢enymi chleby vyndejte z trouby a chleby pfeneste na

mrizku, aby pfi chladnuti proudil vzduch i zespoda.
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