Vypeceny chlebik

na dva pecny:

225 g vzeslého lievito madre

(cca 50 g LM z lednice rozmichame v 75 g mirné teplé vody a pfidame 150 g polohrubé mouky,
prohnéteme a vlozime do zavarovaci sklenice. Nechame v teple narlst na vice nez dvojnasobek.
Zbytek zase odlozime do chladnicky.)

500 g piva

cca 75 g Zitného kvasu z lednice na ochuceni

3 I1zicky soli

celkem 730 - 780 g mouky (napf. trochu Zitné chlebové, celozrnné pSenicné, pSeni¢né chlebové,
zbytek pSenic¢né hladké)

10 g drozdi

1 1ziCka cukru, sirupu, sladénky

(kmin)

VSe postupné fidavame do misy robota, nejdfive tekuté, pak sypké. Michame cca 7 minut na
pomalejSi stupen, 3 minuty rychlejsi. Tésto prendame do plastové misy vymazané olejemais
misou vliozime do sacku (proti osychani tésta). BEhem kynuti az 3x prelozime. Po vykynutim
propracujeme, stoCime, pohladime Skrobem, viozime do oSatek a opét do sacku, nechame kynout.
Mezitim pustime nahfivat troubu s peci¢im kamenem na spodni i horni ohfev pfi 240°C na pul
hodiny. Bochnicky opatrné vyklopime na podlozku s peCicim papirem, oprasime Stétcem prebyteCny
Skrob, orosime vodou, nafizneme a vsadime do trouby. PeCeme 10 minut, pak znovu orosime a
dopékame na horni i spodni ohfev cca 25 minut pfi 210°C. Pfipadné teplotu snizime nebo
pfepneme jen na spodni ohfev.

Recept (shora pfipeCeny chléb) vznikl nedopatfenim, ale mél uspéch, tak se pokousim doladit
recept do podobného vysledku.
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