PODZIMNI ORECHOVY CHLEB

Pro¢ podzimni? To kvuli ofechtim a strouhané mrkvi, které jsou v tésté zapracovdany
a sklizime je (s mnoha dalsimi poklady nasich zahrad) na podzim. Toto rocni obdobi
miluji pro jeho barevnost a rozmanitou stédrost. Proc tedy néco z plodii zahrad nevyuzit
do pripravovaného chleba? Mrkev mu doda vlacnost i urcitou barevnost, orechy zdravi
i chutnou a kfupavou tecku v kazdém krajici. Je to vynikajici chléb vhodny tieba k syrim.

SUROVINY:

- 320 g vody

- 21Zice oleje (20 g)

- 100 g jemné strouhané syrové mrkve

- 2rovné 1Zi¢ky soli (10 g)

- necela 1Zi¢ka drceného kminu

- 140 g Zitné chlebové mouky

- 360 g pSenic¢né chlebové mouky

- 10 g Cerstvého drozdi

- 100 g velmi hrubé sekanych vlasskych ofechti

POSTUP:

1. Vsechny suroviny kromé orechti dame do formy pekarny (v poradi tekuté, pak
mrkev a zbytek suchych surovin — kromé ofechti —, drozdi nahoru na mouku)
a zapneme program Klasik (Zakladni), velikost chleba 1000 g.

2. Otrechy nahrubo pokrajime a prisypeme do formy az po zvukovém signalu.

3. Hotovy chléb vyklepneme z formy, vytahneme z néj haky a nechame ho
vychladnout na mftizce.




