Bramborovy chléb svétly

350 g aktivniho zitného rozkvasu (2 polévkové IZice kvasku + 200 ml vody + 150 g Zitné hrubozrnné
mouky nechat 8 - 12 hodin pfedem rozkvasit)

220 ml vody (Ci piva)

2,5 I1ZiCky soli

(kofeni dle chuti)

150 g brambor, tj. jeden vétsi €i dva malé (uvafenych ve slupce, oloupanych a nakrajenych na
kostiCky) nebo Ize nahradit syrovymi jemné nastrouhanymi v podobném mnozstvi

celkem 450 g mouky (napf. Spaldove, pSeni¢né celozrnng, pSeni¢né chlebové, obycejné hladké)

1/4 kostky Cerstvého drozdi (asi 10 g)

1 1ziCka cukru (Ci melasy, sladénky...)

Varené brambory staci pokrajet mrizkovym krajedlem na bramborovy salat.

Ve spolupraci s pekarnou se to ostatni déla snadno: Nejdfive vlozZte rozkvas a tekutiny, pak mouky,
sul a nakonec do rohu na povrchu drozdi s cukrem.

(Oblibeny program Panasonic SD 2500 - program 2, klirka tmava)

Upozornéni: Na chuti a stfidce nejsou brambory moc poznat, nicméné je chlebik velmi chutny a
obsah brambor slusi jak mechovosti stfidky, tak kifupavosti kirky.
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