I ntegralni hleb

tezina: lako

za: 6 osoba
vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Potrebno je:

500 gpSenicnog integralnog brasna
400 gheljdinog integralnog brasna
100 gbelog brasna

0,5 lvode

40 gkvasca

1 kaSikaSecera

1,5 kaSikasoli

1dlulja

2 kaSikesusama

2 kaSikesemenalana

2 kaSikesemena suncokreta

2 kasikejecmenih pahuljica

Zapremazivanje:

¢ 1 kaskabrasna
e 1dlvode
¢ meSena semena za valjanje hleba

Priprema

Prvo pomeSati sva semenai kratko ih proprziti na suvom tiganju. PromeSati i sve vrste brasna. Zatim pripremiti
premaz za hleb, jer treba da se ohladi. U jednu manju Serpicu pomeSati ravnu kaSiku braSnasa 1l dl vodei staviti
naringlu da provri, stalno meSajuci. Kad provri, skloniti savatrei ostaviti da se ohladi. Sa ovim mozete



premazivati sve vrste posnih peciva.

U cinju zameSenjeizdrobiti kvasac i razmutiti ga sa malo mlake vode. Zatim dodati deo pomesanog brasna, so,
Secer, ulje, proprzena semenai malo vode,pa u pocetku mesSiti sa varjacom. Zatim uz dodavanje ostatka brasnai
vode umesiti testo rukom, pokriti gai ostaviti 1h da se udvostruci. Uskislo testo podeliti na 3 jufke. Radnu plocu
posuti samalo integralnog brasnai svaku jufku rasklagijati, uviti kao kiflu i formirati veknu. Na tacnu pomesSati
razne vrste semena za valjanje. Prvo svaku veknu premazati sa pripremljenim premazom od bradnai vode sa
svih strana, pa uvaljati u semena, zarezati na par mestai sloziti u oblozen pleh. Pokriti i ostaviti 20 minuta joS
da odmara. Hleb peci na 200 C oko 40 minuta.

Savet

UZIVAJTE!)



