Chléb s Jihoceskou
zakysanou smetanou

(© 4 hodiny naroénost @@ @O

Skvéla Radka Vrzalova si pro nas pfipravila dalSi recept

bez lepku, laktézy a vajec.

Ingredience

¢ 300 g bezlepkové mouky (Radka Vrzalova doporucuje Schar mix dunkel)
* 200 g bezlepkové smési na peceni (Radka Vrzalova doporucuje modrou Simply Adveni)
¢ hrst slunecnicovych seminek loupanych

¢ 1 baleni (150 g) zakysané JihoCeské smetany bez laktézy + mineralku (Radka Vrzalova doporuéuje Magnézii)
(celkem dolit objem smetany do 400 ml tekutiny)

* 1 pol. Izice vinného bilého octa

1 pol. Izice medu, karamelu nebo pro tmavsi tény chuti - melasu

10 g soli

1 kav. IziCka kminu celého + 1 kav. 1zicka kminu drceného nebo mletého

7 g kypficiho prasku
® 7 g suSeneho drozdi
¢ plech s pecicim papirem, misa s poklopem &i folii na kynuti

¢ vrchovata polévkova Izice domaciho sadla (v lepSim pfipadé se Skvarky) rozpusténé zchladlé

Navod na pripravu:

VSechny ingredience nechame stat 2 hodiny na lince - nesmi byt ledové!l!

Ve velké mise na kynuti (s poklopem) smichame suché mouky, seminka, kypfici prasek a sll. Az do promichané

suché smési nasypeme susené drozdi a zase vareCkou promichame.

V odmeérce si odméfime Jihogeskou zakysanou smetanu, dolijeme mineralkou, proSlehame a pfidame med a ocet

vSe spolecné vidlitkou proslehame.

Do misy k sypké smési pfidame 2/3 objemu odmeérky a rukou vymichavame tésto. Pokud je smés sucha a tuh3,
pfilévame pomalu zbytek tekutiny a stale rukou vymichavame. Méli bychom smés prohnétat v polotuhé jemné

lepkavé tésto, které se nam udrzi na dlani.
Tésto nechame v pokojové teploté odpodivat v zakryté mise cca 2 hodiny.

Po vykynuti do tésta zapracujeme rozpusténé sadlo do vsaknuti. Pak tésto rozdélime na polovinu a vytvarujeme
dva bochnicky, které mizeme povalet ze vSech stran v bezlepkovych vlo¢kach nebo seminkach. Povrch

bochnickd nafizneme (aby mohla pfi peCeni odchazet para). Zastfikneme je na plechu slanou vodou a nechame

. {MADETA)___




20 minut odpocivat.

Troubu nahfejeme na 230°C na statické teplo, plech s chlebiky vliozime do horké trouby, teplotu zvedneme
na 240°C. Zprudka na tuto teplotu peeme 15 minut, pak teplotu sniZzime na 210 a dopékame cca 40 minut.

Prosim pozor peceni pfizpUsobte své troubé kazda pece trochu jinak. Troubu otvirejte co nejméné.

Po upeceni nechame chleby odpocinout a zchladnout na mfiZce. Krajime upIné vychladlé. Uchovavame

v platéném ubrousku a zabalené v alobalu. Vydrzi skvély tyden.

TIP:
Pokud netrpite intoleranci na laktézu, vychutnejte si tento chléb namazany Jiho€eskym maslem. Ti, ktefi trpi

intoleranci na laktézu si mohou na chlebu pochutnat s Jiho€eskym tradi€nim pomazankovym bez laktézy.

Vyzkouseijte dalsi bezlaktézové recepty od skvélé Radky Vrzalové



https://bezlepkovamatka.cz/

