Syrovy chléb

330 g zitného kvasku

70 g kefiru (acidofilniho mléka, podmasli)

80 g vlazné vody

240 g pSenicné mouky chlebové

240 g hladké nebo polohrubé mouky (€i smés obou)
1 vejce nebo dalSich asi 50 g vody

2 1Zi¢ky soli

1/4 kostky drozdi (asi 10 g)

1/2 1zi€ky cukru

100 g nahrubo strouhaného syra nejlépe typu gouda

Nejprve si nastrouhame syr, ale do tésta pfidavame az pozdéji. Do misy v pekarné dame suroviny v
tomto poradi: chlebovy kvasek, rozSlehané vejce, sul, mléko, vodu. Navrch pfidame navazenou
mouku a rozdrobeny kousek drozdi lehce pocukrovany. Zakryjeme okolni moukou, aby se kvasnice
nepfilepily ke sténé nadoby. Nechame asi pul hodiny promichat a prohnétat. Ke konci hnéteni
pfidame nastrouhany syr. (Poté mizeme vyndat hnétaci hak, aby se bochnik po pe€eni nepotrhal.)
Bez dalSiho hnéteni nechame cca 1 az 1,5 h kynout a peCeme asi 40 minut. Pozor, pfi peCeni jesté
nabyva na objemu! Krajime vychladly zubatym nozem. (Cely proces spolehlivé obstara pekarna
Panasonic SD 2500, program 2, velikost L, kirka tmava.)
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