Celozrnné špaldové pečivo  - fotorecept
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Ingrediencie: 





3,25 dcl vlažnej vody

1 a pol ČL morskej soli

1 PL medu alebo 1 ČL cukru 

½ kocky droždia

2 PL olivového oleja

250 g hladkej múky T650

250 g hl. špaldovej celozrnnej múky

2 PL sezamu a ľanu (pomletého)

1 ČL mletej rasce
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Do misy dáme vodu, pridáme kvasnice, soľ, med alebo cukor a olivový olej, premiešame, kým sa kvasnice nerozpustia.
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Pridáme 250 gramov hladkej chlebovej múky T650.
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Doplníme celozrnnou hladkou špaldovou múkou do 500 g (t.j. 250 g špaldovej múky).
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Pridáme pomleté ľanové, sezamové semiačka a mletú rascu.
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Vymiesime vláčne hustejšie cesto. Môžeme požiť piecku na pečenie chleba na programe MIESENIE CESTA.
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Vymiesené cesto necháme vykysnúť, kým dvojnásobne nezväčší svoj objem.
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Na pomúčenej doske rozdelíme cesto na osem rovnakých častí.
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Vytvarujeme pečivo (rožky, kaiserky, bochníky).
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Rúru necháme vyhriať na 220 stupňov Celzia.
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 Pečivo uložíme na teflonový plech (plech vystlaný papierom na pečenie).
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Pečivo môžeme (ale nemusíme) potrieť smotanou (do kávy) a posypať sezamom prípadne ľanovými semiačkami.
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Pečieme v dobre vyhraitej rúre na 220 stupňoch Celzia cca 15-18 minút.
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Upečené pečivo necháme vychladnúť. Čo nestihneme skonzumovať, uložíme v mikroténových šáčkoch do mrazničky.

DOBRÚ CHUŤ...!
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