Bily chléb (ala toustovy)

Category: chlebova smés bila bez lepku,Pecivo
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BILY CHLEB (ala toustovy)

Prisady:

200 ml vlazného mléka (do obyC. trouby dat 220 ml)
200 ml vlazné vody

2 vejce

1 1zicku octa

6 LZzic oleje

1zicka soli (7 g)

2 lzice cukru

500 g Freee Chlebova smés bild bez lepku

pdl sacku susSenych kvasnic

Postup (klasicka trouba):

Tésto dobre vypracujeme, dame do vymazané formy a nechame
nakynout (min 40 min.). Do trouby vlozime hrnek s horkou
vodou. Chléb postrikame vodou z rozprasovacem a pecCeme 15 min.
na 200 °C, pak troubu vyvétrame a stahneme na 190 °C, peceme
40 — 50 minut. Po upeceni mizeme opét chleba lehce postrikat
vodou.

Postup (domaci pekarna):
— zvolime program dlouhy cca 2 hodiny

Chléb je vyborny na tousty i zemlovku.


https://dovesfarm.cz/bily-chleb-2/

