BiLY CHLEB BEZLEPKOVY
Prisady

500g Samokypfici Smés bila

300 ml vlazné vody

2 cela vejce

200 ml bilého jogurtu

2 lZice rostliného oleje

2 1Zicky instantniho droZdi nebo
1 baleni suseného drozdi Dr.Oetker
1 1Zicka cukru

8 g soli

Na posypani dle chuti mak nebo
dynova seminka (nemusi byt)

Postup

Tento recept je vhodny pro domaci pekarny i klasické trouby.

Pokud pec¢eme chléb v troubé, postup je nasledujici:

Smichame mouku, drozdi, cukr a sGl. Pfidame vejce, olej a bily jogurt. Postupné priddvame
vlaznou vodu a dlkladné promichdme. Smés se zda vcelku Fidka, avSak smés tekutinu pfi
kynuti nasaje.

Tésto nechame v mise pod utérkou v teple hodinu vykynout.

VymazZeme a vysypeme formu, a tésto do ni prelijeme. (tésto je mazlavé, nejvhodnéjsi je
vysSkrabat jej z misy spatuli rovnou do pecici formy.

Podle chuti Ize posypat makem nebo seminky.

Peceme v predehraté troubé zhruba na 200 stupnd 35 — 40 minut.

Pro nase peceni jsme pouZili vétsi formu nez bylo nutné, tésto se proto rozbéhlo a chléb je
nizsi.




