Chleb se smazenou cibulkou

https://www.varimesmarcelou.cz/chleb-se-smazenou-cibulkou

Kurka chlebové vecky je kifupava, voniava a uvnitt se ukryva naprosty chutovy sen. Mij sen o
dokonalém chlebu. Chlebik se mi odmeénil, protoze jsem mu doptdala kvalitni suroviny, a hlavné
dostatek ¢asu. Vyzaduje i pekarcinu dobrou naladu, mam vyzkouseno, Ze s dobrou naladou se téstu
dari. Tésto to zkratka pozna.

Opravdu, toto je muj sen o dokonalém domacim chlebu!

Na chléb se smazenou cibulkou o hmotnosti cca
650g budeme potrebovat

1. teésto-kvas

100 g vlazné vody

8 g Cerstvych kvasnic

1 ¢ajovou 1zicku krupicového cukru
100 g mouky 00

e Doba kynuti 1. tésta: 45-60 minut

2. testo

¢ 150 g mouky 00

e 110 g zitné mouky

« 1 Cajovou 1zic¢ku soli (5 g)

e 150 g vlazné vody

« 1 polévkovou Izici repkového oleje

« 1 polévkovou IzZici oleje z nalozenych susenych rajcat

* 1 polévkovou 1zici (vrchem) osmazené cibule (kupovana ma bajecnou chut)
e + vykynuté 1. tésto

Doba kynuti 2 tésta: 1,5 hodiny (zakryté) + 15 minut kynuti na plechu

e Chlebik pred vlozenim do trouby ni¢im nepotirdme

Cas pripravy 1. tésta: 15 minut (v podstaté jen vazeni)

Peceni: uprostred trouby 20 minut na 230 °C + na 210 °C dalsich 20
minut

Zpusob pripravy: v robotu 15 minut

Narocnost: stredni

Postup pripravy chlebové vecky s cibulkou
Nejprve si pripravime 1. tésto

Do misky nalijeme 100 g vlazné vody, pridame cajovou 1zicku krupicového cukru a nadrobime 8 g
cerstvych kvasnic. Metlickou prosSlehdme, aby se kvasnice rozpustily.


https://www.varimesmarcelou.cz/chleb-se-smazenou-cibulkou
https://www.varimesmarcelou.cz/kucharska-abeceda/cibulove-sexteto.html

Ke kvasnicim prisypeme 100 g mouky 00 a Izickou vymichame kaSicku - kvas. Misku zakryjeme
(idedlni je misku vlozit do mikrotenového saCku a sacek zavazat). Nechame kynout 45-60 minut.

Po vykynuti pripravime 2. tésto.

Do misy robota nasypeme obé mouky, rovnou ¢ajovou Izicku soli a promichdme. Pridame polévkovou
1zici repkového oleje, polévkovou 1Zici oleje z nalozenych susenych rajcat a vykynuté 1. tésto.

Zapneme robot a k surovindm postupné prilévame 150 g vlazné vody. Robot nechame pracovat
celkem 15 minut. Pokud se stane, zZe se vznikajici tésto lepi ke sténam, robot zastavime, stérkou
tésto stahneme do koule a robot pustime znovu. Na posledni minutu k téstu pridame vrchovatou Izici
osmazené cibuli a nechdme jen zapracovat.

e

e

Hotové tésto stérkou (nebo cukrarskou kartou) urovname v mise robotu do koule, lehce poprasime
moukou a zakryjeme potravinarskou folii. Nechame kynout 1,5 hodiny. V poloviné kynuti tésto
prelozime.

Tésto pomoci stérky prendame z misy na pomouceny papir na peceni. Lehce si potfeme dlané olejem
a tésto roztahneme do délky a v poloviné tésto proti sobé pretocime.
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Neupeceny chlebik pomoci papiru na peceni stahneme na lehce nahraty plech. Nechame kynout
jesté 15 minut. Ni¢im nepotirdme.

Peceni chleba

Zapneme troubu na 230 °C, horni i dolni ohrev. Kdyz teplota v troubé dosahne pozadované teploty,
na dno trouby vlozime pekacek s vrouci vodou. Plech s téstem vlozime doprostred trouby a nechame
péct 20 minut.

Pak teplotu snizime na 210 °C. Chlebik se zacne krasné barvit a dopékame dalSich 20-25 minut. Na
posledni 3 minuty jsem zapnula horkovzduch. Kirka chlebiku musi mit barvu lesniho medu, na
poklep musi zvonit.


https://www.varimesmarcelou.cz/prilohy-a-pecivo/domaci-chleb-s-cuketou-slunecnicovymi-seminky-syrem-a-bylinkami.html

Upeceny chlebik premistime na mrizku a nechame zcela vychladnout.

V byté to voni jako v pekdrné a krupavé zakrojeni do chlebiku je primo rajsky zvuk. S manzelem jsme
stéli u kuchynské linky a krajeli jsme a ochutnavali porad dokola.
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