Weizenmischbrot mit kiirbis-kernen
Smés na dynovy chléb

SloZeni: psenicnda mouka(69%),zitna mouka(18%), dyriova
semena(5%), suzeny zitny kvasek, jedla sdl jodovana, susené
drozdi, sladovy vytazek,sladova mouka, k.askorbova, k.jablecna
alistova.

Spotiebujte do: viz datum na obalu

Zakladnirecept pro pecenivdomacipékarné:
320mlvody (20-25°C), 500g smési.
Tip: podruhémhnétenivyndatvrtulku.

Pecenivbéiné troubé:

1.500g smési, 320ml vlazné vody(20-25°C)

2 Tésto hnétat domdcim robotem na vyssi otacky asi 5-10min az
se nelepi na sténu misy.Pfikryt utérkou a nechat 30 minut
vykynout na teplém misté.

3.Pak jesté jednou prohnétat rukou posypanou moukou a
vytvorit bochnik a dat na vymaz.plech, pecici papir nebo do
formy. Nechame vykynout az se objem zietelné zvétsi(30min.)
Povrch tésta potfeme nebo prikryjeme folii aby neokoralo.
4.Pfed pecenim tésto Sikmo na povrchu nafiznout a povrch
potfit vodou.VloZit do predehraté trouby. Po 10' teplotu snizime
dle spordaku a peceme asi 40'.Pak vyjmout a nechat
vychladnout.

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

Nastaveni sporaku:

Elektricky spordk: 230°C

Horkovzdusna trouba: 200°C

Plynovy sporak: stupen 4-6
Distributor:

SH ProDiet, Na Prihonu 124, 413 01 Védomice
Tel: 416/836 038, 728/645 655

Weizenmischbrot mit kiirbis-kernen
Smés na dynovy chléb
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Weizenmischbrot mit kiirbis-kernen
Smés na dyrnovy chléb
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se nelepi na sténu misy.Prikryt utérkou a nechat 30 minut
vykynout na teplém mistée.
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2.Tésto hnétat domacim robotem na vyssi otacky asi 5-10min az
se nelepi na sténu misy.Prikryt utérkou a nechat 30 minut
vykynout na teplém mistée.

3.Pak jesté jednou prohnétat rukou posypanou moukou a
vytvorit bochnik a dat na vymaz.plech, pecici papir nebo do
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