Crni hleb sa semenkama

tezina: lako

za: 8 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

1/2 kgernog, namenskog, brasna za hleb
1 kesicasuvog kvasca

1,5 kasicicasoli

1 kaSicicaSecera

3 kasikemaslinovog ulja

1 kaSikasemenki bundeve (golica)

2 kasikesirovih semenki suncokreta

1 kaSikasusama (proprzenog)

e 3 kaskemlevenog lana

¢ 400 mltople vode

Priprema

U vanglicu staviti brasno, dodati mleveni lan, kvasac, so, Secer, susam, semenke suncokretai semenke bundeve
(jaih presecem napola). Promesati. U sredinu napraviti udubljenjei sipati maslinovo ulje. Satolom vodom
zamesiti testo.

Testo prebaciti na, pobrasnjeni, radni sto, i uz dodatak joS, oko dve kasike bradna umesiti testo, da se ne lepi za
ruke.

UmeSeno testo staviti u nauljenu vanglicu, prekriti providnom folijom i ostaviti da naraste.

Uzeti kalup za hleb, vel. 30x12x11cm. Stranice kalupa premazati suncokretovim uljem, a dno prekriti pek



papirom.

Naraslo testo, nauljenim, rukamaizduziti u velicini kalupa, i staviti ga u kalup. Nauljenom rukom ispritiskati
testo, dabi se dobilaravna, glatka, povraina. Testo prekriti kuhinjskom krpom i ostaviti da naraste.

Rernu zagrejati na 180 stepeni. Naradli hleb premazati meSavinom, suncokretovog, uljai vrele vode (razmera
1:1) i staviti da se pece, 35 minuta.

Peceni hleb izvaditi iz rerne, joS jedanput ga premazati meSavinom uljai vode, prekriti kuhinjskom krpom i
ostaviti 10-ak minuta. Zatim gaizvaditi iz kalupa, skloniti pek papir i hleb umotati u vecu, kuhinjsku, krpu.
Ostaviti gada se ohladi, pagaiseci.

Savet



