Crni hleb sa semenkama

tezina: srednje
za: 0 osoba

vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Potrebno je:

1kvasac

2 kaSikeSecera

650 mlvode

100 gsemenki suncokreta
100 gsemenki golice

100 glana

100 gsusama

1 Soljicamaslinovog ulja

2 kaSicicesoli

200-250 grazanog brasna
200-250 gjecmenog brasna
200-250 gpSenicnog integralnog brasna
200-250 gheljdinog brasna
200-250 govsenog brasna
200-250 gkukuruznog brasna

Priprema

U jednu posudu staviti kvasac da se digne savodom i 2 kaSike Secera. U meuvremenu proprziti semenke
suncokretai golice, proprziti 2-3 minuta, pa dodati susam i prziti joS 2 minuta. Lan samleti u mlinu za kafu. U
vecu vanglu staviti brasno, 2 kasicice soli, semenke koje smo proprzili, mleveni lan, nadoSao kvasac i Soljicu
maslinovog ulja. Zamesiti glatko testo i ostaviti da odstoji. Posle jedno 1,5-2 sata razmesiti testo i podeliti na 4
loptice. Svaku loptu oblikovati u hleb. Staviti hlebcice u podmazan pleh, premazati maslinovim uljem i ostaviti
da opet nadou 15-tak minuta. Peci na 180 C oko 1-1,5 sat.



Savet



