Zrni¢kovy chlebik

330 g zitného kvasku

240 g vlazné vody

240 g pSenitné mouky chlebové (Spaldové, ¢ast mnozstvi celozrnné pSenicné)
240 g hladké nebo polohrubé mouky (€i smés obou)

2 1Zi¢ky soli

1/4 kostky drozdi (asi 10 g)

1 1ziCka cukru

cca 70 g zrnicek

(tj. asi 7-8 polévkovych Izic vybéru ze slunecCnicovych, dynovych, sezamovych, konopnych, Inénych
¢i jinych oblibenych seminek)

vrouci voda na spareni (asi 70 ml)

Nejprve si navazime €i odméfime zrni€ka podle chuti a zalijeme je pfevafenou vodou o stejném
objemu nebo vaze jako jsou sucha zrnka. Promichame a nechame stat. Pokud si vzpomeneme
vCas, tak spafime klidné o nékolik hodin dfive. Do misy v pekarné dame suroviny v tomto pofadi:
chlebovy kvasek, rozSlehané vejce, sul, mléko, vodu. Navrch pfidame navazenou mouku a
rozdrobeny kousek drozdi lehce pocukrovany. Zakryjeme okolni moukou, aby se kvasnice
nepfrilepily ke sténé nadoby. Nechame asi pal hodiny promichat a prohnétat. Ke konci hnéteni
pfidame spafena seminka i s tekutinou v niz byla. (Poté muzeme vyndat hnétaci hak, aby se
bochnik po peceni nepotrhal.) Bez dalSiho hnéteni nechame cca 1 az 1,5 h kynout a peCeme asi 40
minut. Pozor, pfi pe€eni jesté nabyva na objemu! Krajime vychladly zubatym nozem. (Cely proces
spolehlivé obstara pekarna Panasonic SD 2500, program 2, velikost L, kirka medium).
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