JERNEJ KITCHEN
BEL HILEBEC

Vonj po sveze pecenem kruhu, drobno pokanje skorje ob ohlajanju, takoj, ko ga vzamemo iz peci,
hrustljava zunanjost ali mehka, penasta notranjost. Tezko je reci, kaj je tisto glavno, kar naju vedno znova

BEL HLEBEC

560 g bele gladke moke, plus malo
za pomokati

345 ml mlacne vode
11 g soli

10 g svezega kvasa ali 5g suhega
kvasa

TOOLS AND EQUIPEMENT

velika skleda za pripravo testa
posoda za vzhajanje kruha
pekovski kamen

papir za peko

manjSa posoda

navdusi pri kruhu.

ZA: 800 GHLEBEC

PRIPRAVA: 60  MINUT
VZHAJANJE: 120  MINUT

PRIPRAVA

V lonc¢ku zmeSamo zlico moke, 35 g vode in kvas.

Pustimo 10 minut, da za¢ne kvas delovati. IstoCasno v vecji
posodi zmeSamo preostalo moko in vodo in tudi to pustimo 10
minut.

GNETENJE

Po tem ¢asu v posodo z moko, vodo in soljo dodamo meSanico s
kvasom in pricnemo z gnetenjem. Gnetemo 15 minut. Testo
mora biti prozno. Oblikujemo v kroglo in pustimo 10 minut
pokrito na delovni povrsini. Po tem ¢asu ponovno zagnetemo,
gnetemo 10 minut.

VZHAJANJE

Testo polozimo v skledo, pokrijemo s folijo oz. plasticnim
pokrovom. V toplem prostoru pustimo vzhajati 50 minut,
oziroma dokler se zmes ne podvoji. Medtem segrejemo pecico
na 250°C, skupaj s posodo v kateri bomo pekli (ali marmorni
kamen/pladenj).

VZHAJANJE

Testo nezno polozimo nazaj na delovno povrsino, nezno
izpustimo nekoliko zraka in oblikujemo v Zeljeno obliko.
Polozimo v koSaro za vzhajanje testa, z lepo oblikovano stranjo
navzdol, obloZzeno s pomokano krpo. Pokrito vzhajamo v toplem
prostoru 40 minut.

PECENJE

Testo rahlo pomokamo, ko je Se v posodi ter ga obrnemo na
vro¢ pladenj oblozen s papirjem za peko. Kruh zarezemo z zelo
ostrim nozem ali britvico. Na dno pecice damo posodo z ledeno
mrzlo vodo, postavimo kruh v pecico in pecemo 15 minut na



240°C. Nato temperaturo znizamo na 230°C. Odstavimo
posodo z vodo. Pecemo Se 15 minut.

NASVET

Pecen kruh postavimo na resetko in ga hladimo 2 - 3 ure. Ne
zavijamo ga v krpe ali kaj podobnega.

NASVET
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