PECIVO

Pecivo Schittelbrot

Schiittelbrot je tvrdy kiupavy chléb, ktery se pred pecenim

Roter Hahn

protfepava. Tradicné se ji k odpoledni svaciné.
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Pfiprava - Pecivo Schiittelbrot

Prisady (’I\ Kvasek a drozdi vlozte do teplé vody, pfidejte mouku a kofeni. 10 minut hnétte. Tésto nechejte asi
10 KUSU 150 MIN. *~~~"60 minut odpocivat, a7 nabude na objemu.
80¢g kvasku
{ 2‘P\?té ruéné vytvorte kulaté bochniky s hmotnosti od 120 do 160 g a poloZzte je na desku, ktera byla
20g kvasnic *-predtim potazena ruénikem a posypana seminky. Bochniky nechejte odpocivat do chvile, kdy se na
_— R nich zacnou objevovat praskliny (asi 30 minut).
660 g Zitné celozrnné
mouky
o ) (’;:‘\Poté je kulatym dFevénym prkynkem krouZenim a pohyby nahoru a dolii utfepejte na tenké a
30¢ fns;nlitne celozrnné “~~"podlouhlé platky. Tésto pecte v troubé p¥i 180° C asi 30 minut.
uky
2 Zice kotenl (kmin, fenykl, Hodné &tésti
anyz, chlebové
kofeni .
) Robert Gurndin
1100 ml vody Sedlak nabizejici dovolenou na statku pod znackou "Roter Hahn"
UNICH V ALDEINU
2¢g stl

www.roterhahn.it
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