Jogurtovy chléb
(O 3 hodiny narotnost @@ @O

Chléb je dnes téméf nepostradatelnou polozkou
v koSiku vétSiny navstévnikG supermarkett. Koupeny
ale nechutna nikdy tak dobfe, jako kdyZ si ho Clovék

pripravi sam a s laskou upece.

Ingredience

* |Zice soli

* |Zice suSeného drozdi

* |Zice octa

¢ |zicka titinového cukru

* cca 4 IZice kminu (podle chuti)

¢ hruba sal a kmin na posypani

¢ 500 g zitné chlebové mouky

¢ 500 g pSenicné chlebové mouky
¢ 380 g bilého jogurtu Nature

* 400 ml vlazné vody

Navod na pripravu:

VSechny ingredience smichame v robotu do hladka, posypeme moukou a nechame vzejit na teplém misté

pod utérkou cca 1 hodinu. Z vykynutého tésta vytvofime na valu dva bochanky (tésto bude lepit, takZe se nebojte
pfidat mouku). Navlih&ime si oSatky, které peclivé vysypeme dostate€nym mnozstvim mouky, aby se nam
bochniky nepfilepily, ty vkladame hladkou stranou dovnitf a nechame opét cca 1 hodinu kynout. Oto€ime na plech
vylozeny pecicim papirem, posypeme soli a kminem. Do pfedehraté trouby na 250 stuprili nastfikame
rozprasovacem trochu vody a dame péct, po 5 minutach stdhneme troubu na 180 stuprit a pe¢eme cca hodinu,

kontrolujeme podle barvy kdry.

TIP! Poctivy chléb skladujeme ve Inéné utérce, kde by mél vydrzet viaény nékolik dni.




