Klasicky chléb typu Sumava bez lepku

Pocet porci: 10
Doba pripravy: 35 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Chléb mﬁiemce upéct jak v domaci pekarng, tak v klasické troubé. V klasické troube Ize nize
popsanym zpusobem snadno docilit pékné krupavou kurku.

Névod k pripravé v doméaci pekarné: Do misici nadoby nalijeme vlaznou vodu. Priddme stl a kmin.
Dale do nadoby prisypeme smés BREADS & BAGUETTES. Uprostred smési vytvorime dulek,

do kterého nasypeme susené drozdi. Peceme na kratky program cca 2 hodiny (napt. 2 hodiny

a 10 minut). Neni nutno péct na bezlepkovy program, ktery je obvykle tri-hodinovy. To je zbytecné
dlouho, chléb by byl vysuseny.

Névod k pripravé v klasické troubé: V mise dikladné smichdme vSechny ,suché” ingredience - tj.
smés BREADS & BAGUETTES, drozdi, sl a kmin. Prilijeme vlaznou vodu a hnéteme do hladka (cca
5 minut). Tésto ddme do nadoby, ve které budeme péct, a nechame vykynout v troubé predehraté
na 35-40 °C po dobu cca 45 minut. Peceme cca 1 hodinu nejlépe takto: Troubu vytopime na 250 °C,
vlozime do ni vykynuty chléb a zédroven na dno trouby na stary plech vhodime kostky ledu - jeden
plny hrnek (v troubé se vytvori para). Na 250 °C peceme 15 minut. Pak teplotu stéhneme na 180 °C
a dopékame jesté cca 45 minut. 10 minut pred koncem peceni miizeme troubu vyvétrat - otevrit

a zase zavrit.

Ingredience

- Jedlasul-15¢g

- Kmin cely- 10 g

- Pitna voda nesycena - 370 g

- Bezlepkova mouka PROMIX®-Alfa 1000 g - 500 g
-Drozdi 7g-7g
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