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Rajcatovy chleba

Kategorie: Ostatni pecivo
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

2 Spetky bazalky

40 ml teplé vody

kvasnice

pul hrnicku studené vody

1 IZice masla

kavova 1zicka fruktdzy nebo cukru
2 hrsti strouhaného parmezanu
tymidnu

2 hrnicky mouky

2 Spetky pazitky

pul kavové 1zicky soli

4 suSena rajcata nakrajena najemno

Postup

Kvasnice a cukr dejte do hrnic¢ku s tepou vodou a nechte 5 minut napénit. VSechny suché ingredience (mouku,
tymian, bazalku, pazitku, parmazan a stl) dejte do mixéru, pridejte maslo v malych kouscich a mixujte. V
misce si mezitim smichejte studenou vodu s kvasnicemi a pomalu vlijte do michané mouky. Jakmile tésto
zacne Cistit boky misy, je dobfe umichané, pokracujte vSak jeste pill minuty. Piidejte suSena rajcata a michejte
opét dalsi ptil minuty. Z tésta vytvoite bochnik. Vysypte mikrotenovy sa¢ek moukou, dejte do né€j bochnik,
vytlacte vzduch a uzaviete sacek tak, aby v ném tésto mélo misto na kynuti. Nechte kynout asi hodinu a ptil;
objem tésta by se m¢l zdvojnasobit. Vykynuté tésto dvakrat vytlacte pésti, znovu udélejte bochnik, dejte ho do
chlebové formy a prikryjte naolejovanym pecicim papirem. Znovu nechte odpocinout tfi ¢tvrté hodiny, az
tésto utikd z formy, a pecte 35 minut v troubé. Vyklopte a nechte vychladnout. Vyborny je k syriim a
¢ervenému vinu.
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