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Vegansky toastovy chléb - videorecept

50 minut peceni + 3
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500 g hladké pSeni¢né mouky 1. Do misy robota dejte mouku, stl a drozdi, krdtce promichejte. Pridejte rostlinné mléko,
300 ml rostlinného mléka olej a sirup. Nasadte hnétaci hdk a hnétejte asi 5 az 7 minut, dokud tésto neprestane
50 g oleje lepit na stény (a drzi pékné na haku).
10 g soli 5 ) . . i )
45 g $paldového sirupu 2. Testo dejte do misy, zakryjte folii a nechte kynout 90 az 120 minut, dokud neznasobi
5 g suSeného drozdi objem.
3. Vyklopte tésto na pracovni desku. Dlanémi jen vytvarujte do tvaru priblizného obdélniku
(na délku asi jako vasSe forma na peceni). Tésto je treba vyformovat do pékného
bochniku - za¢néte prelozenim horni strany tésta zhruba v 1/3 a utésnénim svaru.
Pokracujte preloZzenim spodni strany stejnym zplsobem. Pak prehnéte levy a pravy
konec. A nakonec tésto preloZte, utésnéte svar a vytvarujte do protdhlého bochnicku.
4. Vytvarované tésto dejte do vymazané formy na chleba, postiikejte vodou z rozprasovace
a zakryjte. Nechte kynout asi 60 aZ 90 minut, dokud tésto znovu nenabude.
5. Formu s vykynulym bochnikem dejte do trouby vyhraté na 180 °C (do dolni tretiny) a

pecte asi 45 az 50 minut. Chléb je hotovy, kdyz vnitini teplota uprostred bochniku
dosdhne 87 °C (popf. muzete otestovat $pejli). Upeceny chléb nechte trochu zchladnout.
Okraje opatrné uvolnéte od formy a pomalu vyklopte. Dejte na mrizku a nechte zcela
vychladnout.

Pozor: $paldovy sirup je duleZity pro své enzymatické vlastnosti, podobné funguji i dalsi
obilné sirupy (jecny, pSenic¢ny) nebo slad. Ostatnimi sirupy nebo cukrem jej nenahrazujte.



