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FOOD BLOG & CAKES

Challah

Na challah budete potrebovat:

4 g suSeného drozdia

100 ml teplej vody

25 g medu

290 g hladkej muky

4 g soli

10 g rastlinného oleja

1 vajce

1 Zitok a trochu mlieka na potieranie
sezamové semiacka na posypanie

Do misy od kuchynského robota postupne pridavajte: susené drozdie, tepld vodu,
med, hladkd muku, sol, olej a vajce. Vymieste pruzné cesto. To prelozte do misy
vytrete] trochou oleja a prikryte potravinovou foliou. Nechajte kysnut 45 minut.

Cesto zrazte, prelozte na pracovnu dosku a rozdelte na 5 rovnakych casti. Tie
vypracujte do guliek, prikryte utierkou a nechajte 15 minut odpocivat. Z kazdej gulky
vypracujte vrkoc¢ dlhy priblizne 30 cm a zapletajte. Pre inSpiraciu si pozrite nase
video vyssie.

Zapleteny challah prelozte na plech vystlany papierom na pecenie a potrite ho
vysSlahanym zltkom s trochou mlieka. Challah prikryte Cistou utierkou a nechajte 2
hodiny kysnut.

Po vykysnuti challah opéat potrite zltkom a posypte sezamovymi semiac¢kami. Pedte
pri teplote 180 stupnov priblizne 25 mindt.
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