VA" 4
Ryze
Category: ryzova mouka
written by obchod.biolepek.cz
Prisady a postup pro chléb: (pro domaci pekarny)
Ingredience:
500 ml teplé vody
4 g Psyllia
2 1zice 1néného seminka
500 g DF Chlebové smési tmavé, NEBO 250 g DF Chlebové tmavé a
250 g DF Chlebové bilé
2 lzicky soli
1 1zicka cukru
1 1zicka celého kminu
2 1zice olivového oleje
susené drozdi
1 1zicka octa
Dle chuti mlzete pridat jinad seminka ¢i orechy.

Postup pro domaci pekarny

Do pekarny dame

500 ml teplé vody (je ddlezité, aby voda byla tepld, psyllium
a seminko pak nabobtna)

4 g Psyllia = 1 vrchovata 1zicka

2 1zice 1néného seminka

Nechdme par minut odstat.

Rozmichame a pridame ostatni suroviny.

Navrch nasypeme drozdi.

V domaci pekarné peceme na rychly program cca 80min. Po
upeceni vyklopime chléb na kovovou mrizku, kde nechame
bochnicek pred rozkrojenim vychladnout.

Pri peceni v klasické troubé

Mnozstvi vody navySime o 20 ml.

Do hrnku odebereme z namérenych 520 ml trochu vody. Pridame
1zic¢ku cukru, drozdi a 1zicku mouky. Umichdme kvasek.

V mise smichame veSkeré ostatni suroviny, pridame kvasek a


https://dovesfarm.cz/ryze/

tésto dame do vymazané a vysypané pecici nadoby. Chléb nechame
ve vymazané a vysypané formé zhruba 45 minut v teple vykynout.
Pro udrzeni vlhkosti vlozime do trouby hrnek s vodou. Chléb
déame do predehraté trouby a peceme prvnich 15 minut na 200
stupnl, poté stahneme na 190 stupnl a peceme dalsich zhruba 45
minut. Po upeceni vyklopime na kovovou mrizku, kde nechame
bochnicek pred rozkrojenim vychladnout.



