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Chlebové korenie
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Y CHLEEDYE KOREN]

Vyvazena zmes rasce, koriandru, anizu a feniklu na pripravu
domaceho chleba.

Tip! VyskuSajte tuto zmes na pripravu domaceho kvaskového chleba.
Ingrediencie: 350 g razného kvasku, 350 g pSeni¢nej chlebovej muky,
190 ml vlaznej vody, 2 CL chlebového korenia, 2 CL soli. V mise
zmieSajte kvasok, preosiatu muku, vodu, korenie a sol. Cesto mieste v
kuchynskom robote 10 - 15 minut hakom alebo ru¢ne pomocou
varesky. Potom cesto vyklopte na pomucenu dosku a zapracujte dalSiu



muku, kym cesto neprestane lepit a nebude mat’ zamatovy povrch.
Vytvarovany bochnik presunte hladSou stranou dolu do mukou
vysypanej oSatky a nechajte kysnut priblizne 5 hodin. Spravne
vykysnuty chlieb bude mat dvojnasobny objem. Ruru predhrejte na 250
°C, chlieb z oSatky opatrne vyklopte na plech, uprostred ho narezte
ostrym nozom a vlozte do rury na 30 minut, do ktorej zaroven streknite
trochu vody, aby sa vytvorila para. Po vybrati chlieb presurite na
mriezku a nechajte vychladnut.

ZloZenie: rasca drvena, rasca cela, koriander mlety, aniz mlety, fenikel
mlety.

Moze obsahovat sezam, horCicu, zeler, lepok, soju, arasSidy.



