Hrono hleb (3)

tezina: lako

za 6 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

e 1/2 kgintegralnog, p3enicnog, bradna
100 gintegralnog, raZzanog, brasna
1/2 kockicekvasca

400 mlvode

2 kasikemaslinovog ulja

1 kaSikasusama

1 kaSikalana

1 kasikapsenicnih klica

1 kaSikamaka (u zrnu)

1 kaSikasirovog semena suncokreta
1 kaSicicamajcine duSice (susene)

1 kaSicicasoli

3 kasicicglabukovog sirceta

Priprema

U toploj vodi, sa dodatkom kasSicice Secera, podici kvasac. U vanglicu staviti obe vrste bradna, pa dodati sve
navedene sastojke. Sipati pripremljeni kvasac i, varjacom, dobro sediniti testo. Treba da se dobije gusta, kasasta
smesa. Ostaviti testo da udvostruci svoju zapreminu.

Uzeti kalup za hleb, vel. 30x11x8cm. Ceo kalup obloZiti sa pek papirom. Naraslo testo promeSati varjacom, pa
staviti, kasikom, u kalup. Poravnati i ostaviti da naraste. Zato vreme zagrejati rernu, na 170 stepeni.

Naraslo testo premazati, meSavinom uljai vodei staviti da se pece. Ja sam hleb pekla 40 minuta, ai ngjbolje je



da se proba cackalicom dalli je pecen. Ako je potrebno, pri kraju pecenja, prekriti hleb au folijom, da neizgori.

Peceni hleb izvaditi iz kalupa, skloniti pek papir i hleb uviti u kuhinjsku krpu. Ostaviti ga da se prohladi, paga
ISeci.

Savet



