Recept na chléb

40 dkg hladké mouky

20 dkg Zitné mouky

1 Spetka soli

1 IZicka kminu

1 Izicka fenyklu

3 strouzky ¢esneku

2 lZice octa

2 dl vody

1 Izici hl. mouky, 1 dl vlazné vody, 20 g drozdi — kvasek (voda je navic — nepocita se z onéch 2 dcl)

Ke kvasku prisypeme zbylou mouku, vodu, sll, kofeni, ¢esnek a ocet a vypracujeme tuzsi tésto. Tésto
kyne cca 2 hodiny, béhem nichz ho nékolikrat promichame vareckou. Nakonec tésto preneseme do
pekace vysypaného hladkou moukou. V pekaci nechame znovu vykynout. Pe¢eme zpocatku na 200°C,
pak stdhneme na 180°C. Béhem peceni potirdme vodou se soli a octem.

Recept na housky

50 dkg polohrubé mouky

50 g tuku

1 Zloutek

1 Spetka soli

Kvasek — 20 g drozdi, necelého % litru mléka, 1 1Zicka cukru
Vypracujeme tésto, nechdme kynout.

Z vykynulého tésta vypracovavdme housky, pokladdme na plech. Na plechu nechdme znovu
vykynout. Pfed vloZzenim do trouby potfeme bilkem, pfip. posypeme soli, kminem nebo makem.



