Vollkornbrot - Smés na celozrnny chléb

SloZeni:psenicna celorznna mouka(80%), zZitnd celornna mouka
(4%), ovesna krupice(7%), suseny zitny kvasek, jedla sal
jodovana, susené drozdi,sladova mouka a extrakt, k.askorbova
a listova, k.jablec¢n3, glukono-delta-lakton,calcium, hroznovy
cukr.

Spotiebujte do: viz datum na obalu

Zakladnirecept pro pecenivdomacipékarné:

330mlvody (20-25°C), 500g smési.

Tip: podruhémhnétenivyndatvrtulku.

Pecenivbéiné troubé:

1.500g smési, 330ml vlazné vody(20-25°C)

2.Tésto hnétat domacim robotem na vyssi otacky asi 5-10min az
se nelepi na sténu misy.Prikryt utérkou a nechat 30 minut
vykynout nateplém misteé.

3.Pak jesté jednou prohnétat rukou posypanou moukou a
vytvorfit bochnik a dat na vymaz.plech, pecici papir nebo do
formy. Nechame vykynout aZ se objem zretelné zvétsi(30min.)
Povrch tésta potfeme nebo prikryjeme folii aby neokoralo.
4.Pred pecenim tésto Sikmo na povrchu nariznout a povrch
pottit vodou.VloZit do pfedehraté trouby. Po 10' teplotu snizime
dle spordku a peceme asi 40'.Pak vyjmout a nechat
vychladnout.

5.Dat do predehraté trouby a upéct. Pak vyjmout a nechat
vychladnout.

Nastavenisporakul:

Elektricky sporak: 230°C

Horkovzdusna trouba: 200°C

Plynovy sporak: stupen 4-6
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