RECEPT NA KMINOVY CHLEB

Budeme potrebovat: 600 gramU hladké mouky, 200 gram( polohrubé
mouky, 200 gramu Zitné nebo Spaldové mouky, 2 lZice drceného
kminu, 1 kostku drozdi, 600 mililitrG vody, 1 kostku cukru, trochu
mléka do kvasku, 2 IZice slunecnicového oleje, 2 Izicky soli, kmin cely
na posypani, vejce na potreni, kousek sadla na vymazani formy,
kuchynského robota, misu, formu, kuchynskou troubu, maslovacku,
vidlicku, hrnecek o obsahu 250 mililitrt, nGz, maly hrnec, sito, utérku.

Zatneme tim, Ze do malého hrnce odlijeme 200 mililitrd vody
a vlozime 1 kostku cukru. Za chvili priddme kousek mléka a drozdi.
Nechame odpocinout pod utérkou na teplém misté. Mezi tim, co nam
vznikla smés odpociva, si prosejeme do misy hladkou mouku
a pfiddme ostatni mouky. K moukam nasypeme drceny kmin a sul.
Kdyz kvasek troch narostl na objemu, tak ho smichame s moukami,
olejem, zbylou vodu, drcenym kminem a soli v kuchynském robotu.
A nechame kynout pod utérkou 45 minut. Mezi tim, kdyz tésto kyne,
si vymazeme formu sadlem. Jakmile tésto nakyne, vloZzime ho do
formy na dalsi pll hodinu. Pripravime si kmin, vejce a nliZ, troubu si
predehfejeme na 225°C. Tésto na povrchu rozfizneme, potfeme
rozSlehanym vejcem a posypeme kminem. Tésto vlozime do spodni
¢asti trouby. Po patnacti minutach teplotu snizime na 200°C
a nechame dopéct tricet pét minut. Poté chléb vyndame, vyklopime
z formy — a je hotovo.



