Chleba bez hneteni a bez pekarny

Obtiznost:

Cas ptipravy: 12h 25min , Cas vareni: 45min
Celkovy €as: 13h 10min , Porce: 10

2592 kalorii ,14 g cukri ,14 g tuk( ,80 g
bilkovin

Autor: Ajaja

Odkaz: https://srecepty.cz/chleba-bez-
hneteni-a-bez-pekarny

Priprava Ingredience

Smichame ve velké mise mouku, susené
drozdi, sul a kmin. Do takto zamichané smési
pfilijeme vlaznou vodu a michame, az se vée
spoji. MnozZstvi vody je tfeba upravit podle
toho, jak se dafi suché smési s ni spojit, takze
ji miZe byt méné, ale i 0 néco vice. Tésto
nechame v mise, mizeme (ale nemusime)
zasypat hladkou moukou, pfikryjeme utérkou
a nechame 8-12 hodin kynout. A v tom je ten
figl, pro€ chleba bez hnéteni - dlouhé kynuti
nahradi hnéteni. Proto take tésto
pfipravujeme bud’ vecer a peCeme druhy den
rano, nebo si ho pfipravime réno pfed
odchodem do prace a peCeme vecer (pfiprava
tésta zabere cca 5 minut prace. Po vykynuti
vyndame tésto na pomoucnény val a
vytdhneme ho na placku silnou cca 3-4 cm.
Pfikryjeme a nechdme 15 minut odpocivat.
Pak tésto pfekladame, a to tak, ze na tfetiny -
jak shora a zdola, tak z obou stran. Mizeme
dale "vymodelovat" do Zzadaného tvaru
(kulaty, veka) a opét nechame cca 20 minut
odpocivat. To uz ale zapneme troubu na
230°C a dame do ni nadobu i s vikem, ve
které budeme chleba péci. Kdyz mame vse
takto pfipraveno, tak pfendame tésto do této
vyhraté nadoby, potfeme slanou vodou,
pfiklopime a cca 30 minut pe¢eme. Poté

e 3 hrnecky hladké mouky

e 1,51ZiCky suseného drozdi

e 2 lziCky soli

e 1 lzicka kminu (drceného nebo celého)
e 1,5 hrnecku vody

Kategorie

Obydejny den, Ceska, Celoroéné, Finanéné
nenaro¢né, Obiloviny, téstoviny a ryze, Klasika,
Rodina, Pfiloha, Snidané, Svacinka, Pecivo a
produkty domaci pekarny


https://srecepty.cz/chleba-bez-hneteni-a-bez-pekarny

sundame viko a chléb dopeceme cca 15
minut odkryty. Dostaneme kvalitni, klasicky
kminovy chléb, ktery, pokud ho nesnime, je
dobry i 4. den, tedy i tehdy, kdy jiz kupované
chleby musime vyhodit.

Tip k receptu
Pokud jsme pfidali vody vice a tésto je fidsi, nic se
nedéje. Po vykynuti vynechéate vyvaleni tésta na
placku, ktera se pak sklada, ale tésto rovnou
prelijete do vyhfatého pekacku a pecete. Uvidite,
ze chleba se i tak povede. Do chleba Ize pridat
rizna semina (j& pfidavam Inéné a slunecnici),
cibulku, Skvarecky..., Ize jej posypat... Ize pouzit
jinou mouku (pozor u Spaldové &i s vldkninou, ze
to bude chtit asi vice vody).
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