Farmarsky chléb

Pocet porci: 10
Doba pripravy: 120 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Suché suroviny smichame dohromady, priddme vejce. Pfimichame 2 IZice oleje, 1 1Zi¢ku octa a pak
postupné pridavame mléko ( Ize dat i ¢ast vody a C¢ast mléka). Vypracujeme velmi tekuté tésto,
protoze tato mouka je velmi sava. Tésto nalijeme do pecicim papirem vylozné formy. Tésto nechame
20 minut stat v pokojové teploté. Pfedehrejeme troubu na 200 stupni. Pro zvlhceni dédme do trouby
hrnek s vodou. Vlozime chléb do predehraté trouby. Na prvnich 20 minut peceni je dobré chléb prikryt
pecicim papirem .Po 15 az 20 minutach stdhneme na 190 stupnt. Celkova doba peceni zhruba 50 az
55 minut.

Ingredience

. Jedlasul-05¢g

- Kmin cely-2 g

- Ocet kvasny lihovy 11-1g

-Nolid2g-4g

- Cukr krystal-1g

- Chlebova smeés tmava bez lepku 1000 g - 200 g
- Samokyprici smeés bila bez lepku 1000 g- 70 g
- 1,5% UHT mléko Mlékarna Pragolaktos 0,51-340 g
- Olej repkovy -2 g

- Vejce-56¢g

- Kyprici prasek do peciva 12g-6g
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