PSeni¢ny chléb s lievito madre

300 g vzeslého lievito madre

(cca 50 g LM z lednice rozmichame ve 100 g mirné teplé vody a pfidame 200 g polohrubé mouky,
prohnéteme a vlozime do zavarovaci sklenice. Nechame v teple narlst na vice nez dvojnasobek.
Zbytek zase odlozime do chladnicky.)

700 g vlazné vody nebo vody s s pivem

4 1Zi¢ky soli

1000 g pSenicné mouky ( ¢ast celozrnné, chlebove, Spaldové a cca polovinu celkového mnoZstvi
hladké bilé)

14 g drozdi

1 1ziCka cukru (sladu, sladénky)

Tento chléb je vhodny diky tvarnosti tésta i pro zaatecniky. VétSinu prace obstara robot a to
michani/hnéteni, nasleduje kynuti ve vyolejované mise, prekladani tésta, vytahovani a staceni tésta
na podlozce, kynuti v oSatce, vyklopeni na pecici papir a pfesunuti na vyhfaty kamen v troubé.
Pokud s peCenim takového chleba nemate zkuSenosti, oslovte mne nebo pohledejte na internetu Ci
ve FB skupiné PeCempecen.cz (Lievito madre pracuje sviznéji nez zZitny kvasek, takze cely proces je
o hodné rychlejSi a snadnégjsi.) Prestoze je chlebik Cisté pseni¢ny, chutna vyborné a stfidku ma
pfimo mechovou.

Skvéle funguje i opékani na grilu &i v toustovaci (placi¢ky o velikosti dlané a tloustce cca 1 cm.)

--- recepty od efCi --- http://www.hubatici.cz ---



