Doradca
smaku

Chleb wieloziarnisty (drozdze)

MNIAM
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
1H 5+
SKELADNIKI
woda letnia 350 ml
miéd 2 tyzki
drozdze 25¢
maka pszenna 300¢g
maka pszenna razowa 100 g
sol 1 tyzka
siemie Iniane 1/2 szkl
stonecznik tuskany 1/2 szkl
pestki dyni 1/2 szkl
mak 1/4 szkl
maka zytnia 100 razowa
SPOSOB PRZYGOTOWANIA
Kroki postepowania
KROK 1 Zrobi¢ zaczyn z cieptej niegoracej wody, miodu i drozdzy. Przykry¢ Sciereczka i

odstawi¢ na 15 min. w ciepte miejsce.

KROK 2 Wszystkie pozostate suche sktadniki wymiesza¢ w misce i wla¢ do nich rozrobione
drozdze. Ciasto wyrabia¢ 10-15 min, az zacznie odchodzi¢ od reki. Odstawi¢ do
wyrosniecia, ponad godzine. Po tym czasie jeszcze raz krétko wyrobi¢ i wytozy¢ do
duzej kekséwki. Pozostawi¢ do ponownego wyrosniecia.

KROK 3 Piec w 220 stopniach przez 30-40 min. Smacznego!



