Doradca
smaku

Domowy chleb

KAROLCIA_ZIP

— CZAS ILOSC
o PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
1H 5+

SKEADNIKI
maka pszenna tortowa 1/2 kg
otreby owsiane 1/2 szklanki

stonecznik tuskany

sél

drozdze 5 dag
cukier odrobina
ttuszcz

Butka tarta klasyczna Prymat
woda 1/2 (ciepta)

maka zytnia 1/2 razowa

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1 Drozdze rozpuszczamy w cieptej wodzie z cukrem. Odstawiamy na ok. 15 minut. W
tym czasie do miski wsypujemy obie maki, otreby i sél. Doktadnie mieszamy.

KROK 2 Wlewamy drozdze. Wyrabiamy ciasto do uzyskania jednolitej konsystencji. Kule ciasta
przykrywamy Sciereczka i odstawiamy na ok. 30 minut do wyro$niecia.

KROK 3 Po tym czasie ponownie wyrabiamy ciasto i wyktadamy je na blaszke posmarowana
ttuszczem i obsypang butka tarty. Wierzch wygtadzamy tyzka namoczong w wodzie i
obsypujemy stonecznikiem.

KROK 4 Odstawiamy na ok. 15 minut do wyrosniecia. Pieczemy w piekarniku nagrzanym do
200 st.C przez 60 minut.



