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Current rating 0. Click to rate.





0 Hodnotenia


Hubový kváskový chlieb
asi 14 porcií
Jednoduché
135 



Bola u vás tento rok veľká úroda húb? Potom vyskúšajte voňavý hubový chlieb s Droždím a Ražným kváskom Dr. Oetker.


Vytlačiť

Zdieľať









Zloženie

Príprava




Suroviny

Zloženie
Na cesto
250 g
hríby čerstvé alebo mrazené

1 PL
maslo

1
cibuľa

500 g
ražná múka chlebová

1 balíček
Droždie Dr. Oetker

1 balíček
Ražný kvások Dr. Oetker

1 KL
soľ

1 KL
rasca celá

350 - 400 ml
voda teplá


Na potretie a posypanie
1 PL
voda

2 KL
rasca


Okrem toho potrebujeme
panvica

forma na biskupský chlebíček (30 x 11 cm)
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Droždie Dr. Oetker
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Ražný kvások Dr. Oetker






Príprava:


Celkovo:










135 min
Príprava :

30 min

Doba pečenia:
45 min
Odpočinok:
60 min

1


Na prípravu cesta huby umyjeme a nakrájame na malé kúsky. Na panvici na masle osmažíme cibuľu nakrájanú najemno. Pridáme huby a krátko orestujeme. Odstavíme a necháme vychladnúť.





2


V mise zmiešame múku s droždím, kváskom, soľou a rascou. Pridáme vychladnuté huby a vodu a ručne vypracujeme na hladké cesto. Zakryjeme utierkou a na teplom mieste necháme asi hodinu kysnúť.





3


Vykysnuté cesto na pomúčenej pracovnej ploche prepracujeme a nanesieme do formy vyloženej papierom na pečenie, uhladíme a necháme ešte 15 minút kysnúť. Povrch cesta potrieme vodou, uprostred ostrým nožom po celej dĺžke narežeme a posypeme rascou. Vložíme do predhriatej rúry a pečieme.
Doba pečenia: asi 45 minút
Elektrická rúra: 180 °C
Teplovzdušná rúra: 160 °C





4


Chlieb necháme vo forme vychladnúť. Potom ho opatrne vyklopíme.
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Náš tip
Hubový chlieb možno pripraviť aj zo 75 g sušených húb, len ich musíme pred spracovaním aspoň na hodinu namočiť do studenej vody.











Tipy

Tip: Hubový chlieb možno pripraviť aj zo 75 g sušených húb, len ich musíme pred spracovaním aspoň na hodinu namočiť do studenej vody.
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PROSÍME VÁS O OHODNOTENIE RECEPTU
Ako sa vám tento recept podaril?

PROSÍME VÁS O OHODNOTENIE RECEPTU   
  
  
  
  
 
   
  
  
  
  
 

OHODNOŤTE recept












Súvisiace recepty



Pikantné muffiny[image: Logo Image]
Pečenie slané


45 MinJednoduché
Pikantné muffiny
Zobraziť detaily receptu






45 MinJednoduché
Pikantné muffiny









Polievka zo sladkých zemiakov s gremolatou[image: Logo Image]
Pečenie slané


40 MinJednoduché
Polievka zo sladkých zemiakov s gremolatou
Zobraziť detaily receptu






40 MinJednoduché
Polievka zo sladkých zemiakov s gremolatou









Slaný veniec[image: Logo Image]
Pečenie slané


90 MinJednoduché
Slaný veniec
Zobraziť detaily receptu






90 MinJednoduché
Slaný veniec









Zelený veľkonočný koláč[image: Logo Image]
Pečenie slané


65 MinJednoduché
Zelený veľkonočný koláč
Zobraziť detaily receptu






65 MinJednoduché
Zelený veľkonočný koláč









Halloweenska mini pizza[image: Logo Image]
Pečenie slané


50 MinJednoduché
Halloweenska mini pizza
Zobraziť detaily receptu






50 MinJednoduché
Halloweenska mini pizza









Indická placka naan[image: Logo Image]
Pečenie slané


75 MinJednoduché
Indická placka naan
Zobraziť detaily receptu






75 MinJednoduché
Indická placka naan









Kváskový chlieb[image: Logo Image]
Pečenie slané


130 MinJednoduché
Kváskový chlieb
Zobraziť detaily receptu






130 MinJednoduché
Kváskový chlieb












Sledujte nás
Sledujte Dr. Oetker na sociálnych sieťach
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Instagram
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Facebook
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Youtube
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Pinterest
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Tik Tok









Scroll to top

Recepty a produkty



Všetky recepty
Všetky produkty



Sledujte Dr. Oetker
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O spoločnosti Dr. Oetker



O spoločnosti Dr. Oetker
Udržateľnosť 
Kariéra 
Kontaktný formulár



Viac od Dr. Oetker



Medzinárodný Dr. Oetker
E-shop Dr. Oetker
Dr. Oetker Professional
Pizza Pefettissima





Recepty a produkty

Sledujte Dr. Oetker

O spoločnosti Dr. Oetker

Viac od Dr. Oetker


	Všetky recepty

	Všetky produkty
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	O spoločnosti Dr. Oetker

	Udržateľnosť 
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	Medzinárodný Dr. Oetker

	E-shop Dr. Oetker
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Pokračovať
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