Pivni chléb

na 2 bochniky:
rozkvas(2 polévkové IZice zZitného kvasku + 300 g vody + 300 g zitné celozrnné mouky)

pfidame:

0,5 | (svétlého) piva

1/4 kostky Cerstvého drozdi (cca 10 g)

1 1ziCka sladénky (medu, cukru)

celkem cca 1050 g mouky

(pSeni¢né chlebové mouky, Spaldové mouky, hladké psenicné mouky, zZitné chlebové)
(100 g odloZeného tésta, pokud mame)

5 IZiek soli

4 1ZiCky drceného kminu

olej

Pfes noc rozbéhnuty rozkvas smichame s ostatnimi surovinami v robotu asi 10 minut (nejdfive
pomaly stupen, ke konci rychleji). Odlozime asi 100 g tésta do lednice, zbytek tésta pfendame do
olejem vymazané plastové misky a nechame vykynout (cca 1 - 2 h), mezitim asi 2x poprekladame.
Po vykynuti na dvojnasobek tésto stoCime, lehce pohladime Skrobem a vlozime do oSatky. Opét
nechame nakynout do cca dvojnasobku. Vzdy tésto chranime proti osychani prekrytim
mikrotenovym sackem! Kdyz zaCneme nahfivat troubu, tésto i s oSatkami dame do lednice, Iépe se
pak bude vyklapét a nafezavat. Troubu i s kamenem tedy rozehfejeme na 230 °C na spodni a horni
ohfev. Chléb po Setrném vyklopeni na lopatku s pecicim papirem rychle oprasime od pfebytecného
Skrobu, nafizneme, pokropime rozprasovac¢em vodou a vsadime na kamen. PeCeme 10 minut pfi
nahraté teploté, poté odvétrame teplo i pfipadnou paru, opét orosime vodou, pfetoCime zadni ¢asti
dopfedu, teplotu snizime na 180 °C pouze spodnim ohfevem a peCeme dalSich 35 minut (otocit,
orosit). Pfed nakrojenim se pokusime nechat upIné vychladnout, ale bude to boj, voni naramné...
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