
SESTAVINE: 

 1 kg moke (katerekoli) 

 2 dcl mleka 

 kocka kvasa 

 žlička soli 

 žlička sladkorja 

 mlačna voda 

 

V posodo stresi moko, dodaj sol in olje. Mleko rahlo segrej, dodaj sladkor in v njem stopi kvas. 

Zmes kvasa in mleka zlij v moko. Nato začni gnesti testo. Če je testo presuho, dodaj malo 

mlačne vode. 

    

Slika 1: Začetna mešanica moke in kvasa  Slika 2: Zgneten kruh  



Zgneten kruh vrni v pomokano posodo in ga pokrij s krpo.  

Pusti, da vzhaja eno uro. 

Vzhajan kruh stresi na pomokano površino in ga še enkrat pregneti. 

Kepo testa razdeli na dva dela in oblikuj dva hlebčka.   

Nato ju položi v košarici, ki si ju pokril s kuhinjsko krpo in rahlo pomokal. 

 

Slika 3: Vzhajan kruh 

 

   

Slika 4: Dva hlebčka    Sika 5: Ponovno vzhajanje  

Kruh naj ponovno vzhaja 30 min. Med vzhajanjem ga pokrij s kuhinjsko krpo. 

Ko še enkrat vzhaja, ga stresi na pekač in z nožem na površini kruha naredi križ. 

 

Slika 6: kruh na pekaču 

Nato daj kruh v ogreto pečico. Pečico že prej ogrej na 180 stopinj C. Kruh se peče 40- 45 

minut. Ko ga vzameš iz pečice, ga ponovno pokrij s kuhinjsko krpo, da se njegova skorja 

zmehča. 

 



 

Slika 7: Pečen kruh 

 


