coolinari.sk

coolinari

FOOD BLOG
& CAKES

Domaci toastovy chlieb

Na domaci toastovy chlieb budete potrebovat’:

500 g hladkej muky

200 g teplej vody

100 g teplého mlieka

2 lyzicky cukru

1 a 1/2 lyzicky soli

60 g masla izbovej teploty

20 g Cerstvého alebo 7 g instantného drozdia

Vsetky ingrediencie by mali mat’ minimalne izbovi teplotu, preto si ich pripravte predom. V mlieku
rozpustite drozdie s cukrom a nechajte 20 mindt’ postat’. V mise zmiesajte muku a sol’, urobte v strede
jamku a vlejte rozpustené drozdie. Pridajte vodu a maslo a mieste asi 10 minit pomocou kuchynského
robota. Samozrejme, cesto mdzete miesit’, samozrejme, aj rucne.

Cesto premiestnite do maslom vymazanej misy, zakryte féliou a kuchynskou utierkou a nechajte na teplom
mieste asi hodinu a pol vykysnat’. Premistnite ho na dosku alebo podlozku, zrazte ho a vytvarujte obdlznik
(na obrazku nizsie). Cesto zrolujte a premiestnite do podlhovastej formy. Formu s cestom vlozte do
igelitového pevnejsieho sicku, dbajte na to, aby sa sacok nedotykal cesta. Nechajte kysnut’ asi hodinu,
dokym cesto nebude prevySovat’ formu o cca 2 cm.

Pecte pri teplote 170 stupniov v teplovzdusnej alebo 180 stupnov v beznej rire asi 35 - 40 mindt. Aj tu plati,
ze vasu rdru pozndte najlepsie a Cas a teplotu si musite odsledovat’.
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