Domaci hleb

tezina: lako

za 10 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

e 900 gbrasna

150 mlobicne vode

300 mlkisele vode

1 kockicasvezeg kvasca
2 kaSkemadti

2 kasicicesoli

2 kasiciceSecera

Priprema

U obicnoj, toploj, vodi, sa dodatkom jedne kaSicice Secera, podici kvasac. U dublju posudu staviti brasno, dodati
S0, jednu kaSicicu Secera, mast (ili 2 kaSike omekSalog margarina), pripremljeni kvasac, pa sa kiselom vodom
(kojaje na sobnoj temperaturi) zamesiti testo. UmeSeno testo nekoliko puta (2-3) podici u vazduh i pustiti da
padne u posudu. Zvuci cudno, ali videcete koliko ce hleb, spremljen na ova nacin, biti vazduSast. Tako
spremljeno testo ostaviti na toplom da naraste.

Uskidlo testo izruciti na pobrasnjenu radnu povrsinu, premesiti i podeliti nadvadela. Svaki deo razviti u obliku
pravougaonika, 0,5 cm debljine, pa zaviti u rolnu. Staviti u podmazani pleh i sacekati datesto naraste. Naraslo

testo zaseci nozem po povrsini 3-4 puta, premazati vodom i staviti da se pece, u prethodno zagrejanoj rerni, na

200 stepeni. Peceni hleb umotati u vecu kuhinjsku krpu i ostaviti da se ohladi.

Savet



