Zdobeneé bochanky

Pocet porci: 15
Doba pripravy: 35 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Nasypeme mouku (500 g) do hnétaci nadoby a dobre ji promichdme. Rozpustime drozdi ve vodé a rukama
rozmélnéme. Priddme med a pokracujeme ve hnéteni, na zavér nalijeme olej a osolime. Z hotového tésta
vytvarujeme hladkou SiSku, prendame ji na plech a nechame kynout pri teploté 26°C a 80% vlhkosti. Po
prvnim vykynuti tvorime z tésta s pomoci ryzové a kukuri¢né mouky malé bochdnky o hmotnosti priblizné
30 g a dal$ich 30 minut je nechdme kynout pfi teploté 28°C a vlhkosti 80%. Cést vykynutych bochanki
namocime do vody, nechame okapat a otiskneme do méaku nebo sezamovych seminek. Zbylé bochénky
potfeme olejem a ozdobime olivou a ptilkou cherry rajc¢atka. Vyhrejeme troubu na 220°C (normaélni nebo i
horkovzdusné peceni) a peceme 20 minut. Nechame dojit a podavame vychladlé.

Ingredience

- Rajcata-50¢g

. Jedla sul vakuova 1 kg-8 g

- Olivovy olej - 30 g

- Olivy zelené - 100 g

- Pitna voda nesycena - 380 g

- Smés na pecivo 1000 g - 500 g

- Ryzova mouka bez lepku 1000 g- 10 g

- Vceli med smiseny lucni 250 g- 10 g

- Sezam - 30 g

. Cerstvé pekarské drozdi 42 g - 18 g

- ARAX Mouka kukuri¢na hladka 300 g-10g
- Lagris mak mlety termostabilizovany 200 g - 30 g
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