Chléb bez rozkvasu

... také by se mohl jmenovat pro sklerotiky (protoZe obCas si zapomenu dat rozkvasit, prfestoze péct
potfebuiji, a protoze seminka obsahuji prospésné latky, které pry mimo jiné podporuji lepsi funkci
mozku)

100 az 150 g zitného kvasu nebo lievito madre ¢i smés obou pfimo ubrané ze skalnich zasob v
lednici

(samoziejmé neubrané zbytecky kvasu je potfeba okamzité dokrmit a nechat vzejit, aby bylo pristé
odkud brat)

250 g vody

2,5 1zi€ky soli

420 g mouky (podle nalady Ci zasob, celozrnné jen asi Ctvrtinu celkového mnozstvi)

asi 70 g rznych seminek sparenych 130 g vrouci vody

(chia, sluneénice loupana, sezam, konopné seminko, vlocky, dyrnové seminko apod.) nebo 50 g
vicezrznnych viloCek a stejné mnozZstvi vody

1/3 kostky drozdi (asi 14 g)

Izicka cukru

Nejdfive spafimeseminka nebo vloCky a nechame je zchladnout. Pak do pekarny dame suroviny v
uvedeném poradi (bez seminek), zapneme program (2) a ke konci michani pfidame spafena
seminka i s vodou. Zbytek uz obstara sama pekarna, jen zadavam moznost tmavsi kurky, aby byl
chlebik dostateCné propeceny.
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