Potrebujete:
1 lyZica Palmarin
1 kg muka hladké
1 lyzica cukor kryStalovy
1 kocka drozdie
1 lyzica sol’ hrubozrnna morska
1 lyzica rasca cela
2 ks zemiaky
1 lyZica ocot
200 ml mlieko

0
Celkovy ¢as pripravy: 15 min.
Cas pecenia: 60 min.
Teplota pecenia: 200 °C
Narocénost' pripravy: tazsie
Pocet porcii: -

Rascovy zemiakovy domdci
chlieb

Niet krajSieho osviezovaca vzduchu ako véia
Cerstvo napeceného chleba...

Postup:

2 stredne velké zemiaky (kategéria na cesto,
mucne zemiaky) uvarime v Supke. Nechame
vychladnit’ a oSUpeme. Zemiaky ako aj vSetky
ingrediencie by mali mat’ izbovu teplotu, aby sa
ném cesto pekne kyslo. Zemiaky nastruhame
na jemno na strdziku na parmezan, alebo
mrkvu.

DroZdie a lyziCku krystalového cukru s teplym
mliekom dame do misky a polozime na 15
minut na teplé miesto prikryté obriskom.

Oddychnuty kvasok primieSame do 1 kg
hladkej muky Zlatka (alebo muky na chlieb) a
zemiakov. Pridame sol', ocot, roztopeny
Palmarin, v maziariku rozdrvena rascu

a rukami vymiesime husté cesto. Miesime
jemne ale pevne, aby sa nam do cesta dostalo
¢o najviac vzduchu. Podl'a potreby prilievame
po troSk&ch vodu. ZvySok muky pouzivame na
podsypavanie pri mieseni.
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Vymiesené cesto nechame
nakysnut' na teplom mieste
priblizne 45 minut, kym sa
cesto zdvojnasobi. Potom
cesto na chlieb opat’
premiesime pomaly a stéle

v teplej miestnosti, aby nam
cesto nekleslo. Znova
nechame nakysnat’. Treti krat
premiesime a cesto vlozime
do vymastenej formy, v ktorej
budeme chlieb piect’ (janska
misa, zapekacia misa...).
Cesto nechédme znova
vykysnut'. Vrch cesta
potrieme vodou a dame piect.
Ruru nechame vyhriat’ na 200
stupriov. Chlieb pe€ieme asi 1
hodinu.

Po dopeceni chlieb znovu
potrieme slanou

vodou. Chlieb vytiahnuty

z rury nechame vychladnat’
v miske, kde sa piekol

v izbovej teplote.
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