Rychly bochnik

(mnozstvi pro 2 cca kilogramové bochnicky)

Na rozkvas:

60 g chlebového kvasku

280 g vlazné vody

120 g celozrnné zitné mouky

120 g jemné mleté celozrnné zitné BIO mouky (kupuji v DM drogerii)

Dale:

275 g kefiru

275 g vlazné vody

500 g pSeni¢né chlebové mouky

500 g Spaldové chlebové mouky (z Lidlu)

(az 200 g chlebovych mouk Ize nahradit celozrnnou pSeni¢nou nebo Spaldovou i obéma)
5 I1ZiCky soli

4 1zicky drceného kminu

1/3 kostky drozdi (tj. 14 g)

Mouka na podsyp, olej na pfekladani, Skrob k vysypani oSatky, voda na roseni

Suroviny na rozkvas nechame prokvasit 4 - 6 hodin na dvojnasobek. (Pokud je v mistnosti chladno,
dam do trouby a pfihfeju na cca 30 °C.)

Po kvalitnim prokvaseni pfendame do nadoby robota, pfilijeme vodu, kefir, pfisypeme obé chlebove
mouky a rozdrobené drozdi. Promichame kratce, aby se vSe spojilo a nechame pul hodinky
odpocinout. Pfidame sul i kmin a fadné prohnéteme tésto cca 10 minut na stfedni rychlost. Tésto
prfendame do plastové nadoby vymazané olejem, po pulhodiné odpocinku popfekladame v obou
smérech na tfetiny. Po vykynuti vytvarujeme/sto¢ime na chlebovou moukou pomouceném valu
bochnik, ktery dame kynout do Skrobem vysypané oSatky a pfekryjeme mikrotenem. Obc&as kynuti
zkontrolujeme a kdyZ objem naroste asi o polovinu, dame pfedehfat troubu. Vykynuty bochnik
opatrné vyklopime na pecici papir, oprasime prebytecny Skrob, nakrojime a povrch orosime vodou.
Vkladame i s papirem na radné vyhraty podklad v troubé (aspon pulhodinku). Pe€eme 10 minut na
horni i spodni ohfev v poloze 2 pfi 250°C. Po uplynuti tohoto ¢asu vyvétrame, chléb i prostor nad
nim orosime z rozstfikovace, ubereme teplotu na 170°C a pouze spodnim ohfevem peCeme dalSich
8 minut. Poté bochnicek oto€ime, znovu orosime a dopékame cca 7-8 minut. Spravné upeceny pfi
poklepu zespodu duté zni. Po vyjmuti z trouby mizZeme opét orosit a nechame pfed prvnim
zakrojenim uplné vychladnout. Pokud pe¢eme vice bochniku za sebou, pfed pecenim druhého
chlebiku zvySime opét teplotu a vyhfejeme aspor 15 minut. Postup s pe¢enim zopakujeme. Cela
akce od rozkvasu po upeceni trva cca 10 hodin. Hura, da se to diky troSce drozdi zvladnout béhem
1 dne!l
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