3 hrnky hladké mouky

(hrnek o objemu cca 250 ml)
1,5 hrnku vody
1 poradna 1zicka suseného drozdi
1,5 1Zicky soli

(muzete i vice - zalezi na chuti)
1-21zi¢ky drceného kminu

Podle chuti m@izeme pfimichat
cibulku, ¢esnek, bylinky, seminka,
Skvarky, suSend rajcata, olivy...

no kam Vas chuté tdhnou.

Vnasem 2 1 hrnci upecete
jeden bochnik o vaze 800 g.

Veskeré suché ingredience nasypeme do misy a
zamichdme. Do zamichané smési nalijeme vodu
(pfiméfené, primérené, radéji hustsi, 1épe se pak dal
pracuje). Vzniklé tésto prikryjeme utérkou a nechame
v klidu.

Po 8-12 hodinéach (ale tfeba i po 6, vSechno je to o teple
pro tésto a jak nadychany chléb preferujete) tésto vyndame
na pomouceny val a gumovou stérkou nebo pomoucenyma
rukama roztdhneme na placku cca 2-4 cm tlustou.
Nechdme 15 minut odpodéivat.

Tésto prelozime na tfetiny “zvrchu a zespodu” a pak

na tretiny “zleva a zprava”. Nechame 30 min zakryté
utérkou odpocivat. Poté jesté dalSich 30 minut, ale to uz si
zapneme troubu na 230 °C a tu druhou ptilhodinu v ni
nechdme nahtat hrnec i s poklickou.

Pfenddme tésto do horkého hrnce. MZeme nahoru nécim
posypat. PeCeme 30 minut pfi 230 °C. Pak sundame
poklicku a pe¢eme jesté dalSich cca 15 minut,

aby se propekla kirka.

Horky hrnec pokldddme na suchou utérku nebo dfevené
prkénko.

Dobrou chut preje Keramika Malér.
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www.keramikamaler.cz



