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Suroviny

Porce: 7

- Drozdi42 g

- Vlazna voda 250 ml

. Cukr 1 1zicka

- Anyz 2.5 Izicka

- Rostlinny olej 1 1zice

. Sul 2 1zicka

. Chlebova mouka 6 hrnek
. Bilek 1 ks

- Hrub4 mouka 1 hrst

Doba pripravy: 120 min
Obtiznost: Obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Maroko

Pocet porci: 7

Postup:

Drozdi rozpustte v troSe vlazné vody s cukrem nebo medem a nechte asi 10 minut stat, az zpéni. Pak
prilijte zbylou vodu a olej, pridejte anyz, sul a polovinu mouky. Postupné zapracujte zbylou mouku,
az bude tésto krasné vlacné (mnozstvi mizete trochu upravit podle potreby). Vyklopte na
pomoucnénou plochu a dobre prohnétte, asi 10 minut, az bude tésto hladké a pruzné. Misu vytrete
trochou oleje, vlozte do ni tésto, obratte ho, aby se potahlo olejem, pretahnéte folii a nechte na
teplém misté kynout, az tésto zhruba zdvojnasobi objem.

Znovu vyklopte na pracovni plochu, vybouchejte vzduch a tésto rozdélte na dvé ¢asti. Vytvarujte jako
kouli, prikryjte a nechte 10 minut odpocivat. Plech potrete tukem a posypte hrubou moukou nebo
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krupickou. Na plech polozte bochanky tésta a trochu je dlanémi roztlacte, prikryjte a nechte 30 az 40
minut kynout. Troubu mezitim predehrejte na 220 °C. Po obvodu propichejte tésto vidlickou, povrch
potrete bilkem rozslehanym s vodou a posypte anyzem.

Pecte asi 30 minut, az budou bochniky zlatohnédé a pri poklepu na spodni stranu budou znit duté.
Presunte na mrizku k vychladnuti.



