| ntegralni hleb sa semenkama

tezina: lako
za: 4 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

500 gintegralnog pSenicnog brasna
3 kasikekukuruznog brasna

1 kockakvasca

2-3 kaSikemaslinovog ulja

2 kasikelanenog semena

2 kasikesuncokretovog semena

2 kasikebundevinog semena

1 kaSicicaSecera

1 kasicicasoli

oko 400 mitople vode

Zapremaz:

1/2 kaSikebrasna

1/2 dlvode

meSavina semenkilaneno, suncokretovo,
bundevino, susam, kim

Priprema



Rastopiti kvasac u malo tople vode sa kasicicom Secera. Pomesati integralno i kukuruzno brasno i semenke, pa
dodati nadodli kvasac. Uz postepeno dodavanje vode, zamesiti glatko testo. Premazati sa malo maslinovog uljai
ostaviti da se udupla. Zatim premesiti i opet ostaviti da naraste.

Napraviti preliv tako $to se pola kasike brasnai pola decilitra vode stavi naringlu da prokljuca uz stalno
meSanje. Ostaviti da se ohladi. Nado8lo testo, po Z€lji, podeliti nadva delaili ostaviti kao jedan veci hleb. Hleb
preseci na par mesta na vrhu, pa premazati sa hladnim prelivom i posuti sa meSavinom semenki. Ostaviti da
odmori dvadesetak minuta, pa staviti u rernu zagrejanu na 200 stepeni da se pece oko 35-40 minuta. Pecen hleb
umotati u vlaznu krpu i ostaviti da se ohladi.

Savet



