
Chlieb za tri minúty... 

Príprava surovín: 

 3 hrnčeky hladkej múky (250 ml) 

 1 lyžička sušeného droždia 

 1,5 lyžičky soli 

 1 lyžička mletej rasce 

 1,5 hrnčeka vody 

Podľa chuti môžeme pridať cibuľku, bylinky, semienka, 

cesnak... 

1. Zarobenie 

 

 Suroviny nasypeme do misy a nasucho zamiešame.           

 Pridáme 1,5 hrnčeka vody a zamiešame.                 0,5 min. práce 

                                          

                              

                          



2. Miesenie 

 Všetky suroviny premiešame a prikryjeme utierkou.  

                                                                              0,5 min. práce 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. Kysnutie 

 Po 8 – 12 hodinách je cesto vykysnuté. 

 Na pomúčenú podložku ho vyklopíme. 

 Môžeme cesto tvarovať. 

 

4. Tvarovanie 

 Pomúčenými rukami rozťaháme cesto na cca 2 až 4 cm hrubú 

placku.              

                                                                                     1 minúta práce  

 Necháme 15 minút odpočívať.  

 



 Cesto preložíme na tretiny „zhora a zdola“ aj „zľava a sprava“. 

                                                                                 0,5 minúty  práce 

 Necháme 30 min. zakryté utierkou odpočívať.  

 

 

 

 

 

5. Sádzanie  

 Potom ešte ďalších 30 minút, ale to už si zapneme elektrickú 

rúru na 230°C a necháme v nej nahriať sklenený pekáč s 

pokrievkou. 

 Pripravený bochník preložíme do horúceho pekáča. 

 Môžeme ho posypať sezamom, alebo iným semienkami. 

                                                                              0,5 min. práce 

6. Pečenie 

 Pečieme 30 minút pri teplote 230°C. 

Tie tri minúty práce stoja za to! 



   

 

 

 

 

DOBRÚ  CHUŤ! 

 


