Chléb orechovy

Ingredience
» 1 kg hladké pseni¢né mouky * Izice fenyklu
» 15 - 20 dkg zitné mouky (nemusi byt) st — 2 Izicka
* 1 ¥ sacku suseného drozdi, nejlépe s * asi 4 hrsti vlasskych ofechd, podle nalady a
holubic¢kou moznosti mize byt i vice.

e kmin — 1 IZice

Postup

Pouzivdm robot, ale tésto Ize zadélat i v mise. Do nddoby robotu nasypu mouku a pridam
vSechny ostatni ingredience. Robot zapnu na stredni rychlost a poté, co se vSe sypké promicha,
rychlost zvysim na maximum a prilévdm vlaznou vodu, az vznikne tésto bez hrudek. MnoZstvi
vody se odviji od toho, jak budu pozdéji chléb péci. Jestli ve formé nebo na plechu. J& pecu
chléb ve formach a proto mivam tésto ridsi. Pokud budete péci chléb na plechu ve formé
bochnikd, je nutné mit tésto hutné, aby drzelo tvar. Tésto nechdm kynout minimalné hodinu,
béhem této doby ho aspon trikrat promicham, aby se do tésta dostal vzduch. Po hodiné kynuti
necham roztopit troubu na 250 st.C, formy vymazu a rozdélim do nich chlebovou hmotu tak,
aby dosahovala asi do dvou tretin formy. Tésto nechdm dokynout ve formach, dokud se mi
nerozehreje trouba. Pak je vlozim do trouby a pecu pri 250 st.C asi 20 minut. Poté, aniz bych
troubu otevirala, snizim teplotu na 200 st. C a pfi této teploté uz chléb dopékdm az do konce,
coz trvd cca 45 minut. Jestli je chléb hotovy poznam tak, ze kdyz do néj zapichnu Spejli tak se
na ni tésto témér nelepi. Trosi¢ku se lepi vzdy, ale nesmi to byt moc. Po vyjmuti z trouby je
nutné dat ho vychladnout na mrizku, aby se odspodu nezapafil. Po vychladnuti se nejlépe
uchovava zabaleny v utérce a s ni v mikrotenovém sacku.
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