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Ingredients

100 g vody - na zdparu

30 g ovesnych vlocek - na
zaparu

30 g pohanky kroupy - na
zaparu

20 g slunecnicovych seminek -
na zaparu

5 g soli - na zaparu

185 g zapary - na tésto

320 g hladké pseni¢né mouky -
na tésto

100 g Spaldové celozrnné
mouky - na tésto

340 g vody - na tésto

5 g soli - na tésto

4 g instantniho drozdi - na
tésto

krupice a ovesné vlocky na
podsypani
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Chléb se zaparou

Semi-diffcult For 4 person

How to do it?

1. Pohanku dejte do vody a uvarte domékka, trva to asi 8 minut. Pridejte zbylé suroviny na
zaparu, promichejte a nechte zakryté vychladnout.

2. Do velké misy dejte obé mouky, sul, drozdi a promichejte. Pridejte vodu, zadparu a
promichejte - staci, kdyZ ve smési nebudou sucha mista s moukou. Tésto zakryjte a
nechte kynout, v chladnéjsi mistnosti 12 hodin, v 1été nebo v teplejsi mistnosti 8 hodin.

3. Vykynuté tésto dejte na pomouceny val. PreloZte nejprve horni ¢ast smérem dold, pak
levou ¢ast smérem doprava a pravou Cast smérem doleva. A nakonec dolni ¢ést
smérem nahoru tak, Ze sbalite bochnik na druhou stranu. Rukou nebo stérkou
dotvarujte dokulata.

4. Velky cednik nebo oSatku vylozte ¢istou utérkou a dukladné vysypte krupici a vlo¢kami.
Opatrné vlozte tésto svirem nahoru, zakryjte a nechte kynout 60-90 minut.

5. Do trouby vyhtraté na 250 °C (nebo 230 °C, pokud vasSe trouba nezvladne vic) dejte
nahrat litinovy hrnec s poklici (nebo nddobu z varného skla s vikem).

6. Rozehraty hrnec opatrné vyndejte na odolnou podlozku, tésto preklopte na jinou
podlozku a z ni ho pomalu sesunte do hrnce. Prikryjte poklici a pecte 30 minut, poté
pecte bez poklice pti 230 °C asi 10-15 minut podle barvy kirky. Chléb po upecéeni
vyndejte z nddoby a nechte vychladnout na mrizce.



