cOBB

ROZPALTE TO - KDEKOLI - KDYKOLI

PECICI FORMA NA CHLEBA
& 22 CM

¢.vyr.54

CHLEB Z CELOZRNNE PSENICNE MOUKY
Prisady:

-400 g celozrnné p3eni¢né mouky

- 4 |zice hnédého cukru

- 1 Izicka prasku do peciva

- 1 Izicka mofské soli

- 4 |zice rozinek

- 4 Izice smési seminek

- 10 g suseného drozdi

Postup:

1. Rozpalte svij gril COBB za pouziti 1/2 brike-
ty Cobblestone nebo cca 5-6 briket.
Jakmile se brikety rozhoti, vlozte na gril
grilovaci mfizku (¢. vyr. 102) spolu s nasaze-
nym grilovacim rostem (. vyr. 32) a nechej-
te cca 5 min. nahfat - bez poklopu!

2. Vsechny suché pfisady smichejte dohro-
mady. Pfidejte 500 ml podmasli a vie pro-
michejte. Smés nalijte do dobfe vymazané
formy a vlozte ji do grilovaciho rostu.

Vyhradni dovozce pro CR a SR:
EUROFIT Prosperity s.r.o.
Makovského nam. 2, 616 00 Brno
Tel: 777 130 500, 731 408 620
E-mail: info@hobbychef.cz
www.hobbychef.cz | www.cobb-gril.cz



3. Chléb pecte pfiblizné 70 minut. Doba pece-
ni se muze lisit v zavislosti na teploté v gri-
lu Cobb a na pocasi. Nezvedejte zbytecné
poklop, aby nedochéazelo ke zbyte¢nym
ztratam tepla a prodlouzeni doby piipravy.

4. Priblizné po 50 minutdch peceni vyjméte
chléb z formy a vlozte jej zpét do grilova-
ciho rostu, aby spodni ¢ast chleba chytla
zlatavou barvu. Zda je chléb upeceny, zjis-
tite tak, Ze do néj pichnete Spejli. Pokud
zlGstane S3pejle cistd, je chléb upeceny.
Pokud se na 3pejli lepi tésto, opakujte test
po 10 minutach.

K peceni muzete pouzit jakoukoli smés na pe-
¢eni chleba z obchodu a upéct podle daného
receptu.



