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Chléb s vlasskymi ofechy z Francie (v obrazcich). Jkategorie: chléb

Kategorie: Ostatni pecivo
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

Na 1300g bochnik:
Na piipravu tohoto chleba se puziva plné¢ vyhnétené chlebové tésto podle receptu ZDE
220 g vlasskych vylopanych ofecha

Postup

Diky velkému mnoZzstvi ofechil struktlra tésta, barva a chut’ se zméni.

Zde najdete jak vpracovat ofechy a jak vytvozit bochnik chleba z jiz ptipraveného zakladniho tésta.

Po kone¢ném hnéteni zakladniho tésta ho polozit na val a zplostit ho. Posypat ho ofechy a tésto nékolikrat
ptelozit. Pritlacit na val a znovu pielozit a zacit hnist po n€kolik minut.

Vlozit tésto do misy a prikryté nechat na teplém masté nakynout po 1,5 hodiny. Tésto se pravdépodobné
zdvojnasobi v objemu a pod povrchem by mély byt vidét bublinky.

Znovu nékolikrat preloZit tésto a pfikryt ho a nechat kynout asi 45min. pted vytvarovanim do bochniku.

N¢kolikrat nechat prelozit tésto na sebe, prendat ho na val a zhrnout ho lehce dohromady mezi zakulacenymi
dlanémi. Pracovat takto na suchém vale, az vznikne hladka koule.

-----

tam vlozi hladkou stranou doll. Pfikryt a nechat vzejit po 1,5 hodiny, nebo az je tésto mekké a porovité.

Mrizku v troubé€ dat do spodni 0,333333333333333 trouby. Piedehiat troubu na 230°C. Mate-li pizza kdmen
nebo vypalené cihly, tak je tam rozlozit. Nemate-li tak pouzit tézky plech bez okraje, ktery se teplotou
nezkrouti. Polozit t€Zkou litinovou, nebo jinou téZkou panev na dno plynové trouby, nebo v elektrické troubé
pfimo na tepelny ¢lanek (n€které troubu to nemaji rady, tak dat dal$i miizku uplné dolt).

Ptipravit si lahev s vodou. Asi 2 minuty pfedtim, nez se da chléb do trouby, tak otevtit dvefe, trochu odstoupit
a nalit vodu na panev. Thned zavfiit dvete, aby se para v troub¢ udrzela (pochopitelné zde je vyborna parni
trouba). Mezi tim vyklopit nakynuty chléb zhiiru nohama na dfevénou lopatu, nebo na plech bez okraje a
nechat ho sklouznout na kamen, nebo rozehtaty tézky plech.
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Snizit teplotu na 200°C a péct chléb po 40-50min, nebo az je velice hnédy. Piendat chléb na mfizku a nechat
ho tplné vychladnout pfed nakrojenim.

Cléb vydrzi po 3 dny postaveny feznou stranou doltl na prkénku. Nebo vzduchotésné zabaleny se mize

zmrazit na 1 mésic. Rozmrazuje se zabaleny pti pokojové teplot¢.

Ptvodni kuchyni tohoto receptu je Francie
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