Doradca
smaku

Chleb z dodatkiem ptatkdéw orkiszowych

PRZEPISY JOANNY
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORC]I
30 MIN 5+

SKELADNIKI
maka pszenna 1 kg
drozdze 100 gram
stonecznik tuskany 0,5 szklanka
ptatki owsiane 10 tyzek
sol 3,5 tyzeczka
cukier 3 tyzeczka
woda ciepta ok. 1 litr

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

2 kekséwki nattuszczone i wystane papierem do pieczenia

Wykonanie

Make przesia¢ do miski, dodac sél, ziarno stonecznika i ptatki owsiane lub orkiszowe,ja datam
orkiszowe, wymieszac, zrobi¢ po Srodku miejsce na kubek z drozdzami.

Drozdze, 3 tyzeczki cukru, 3 tyzki maki i 1 szklanke cieptej wody rozmiesza¢ w kubku i ustawi¢ w
misce z maka, gdyz drozdze mocno rosng i w ten sposoéb ich nadwyzka wykipi wprost do maki.
Odstawi¢ na 20 minut. Nastepnie wyla¢ drozdze z kubka do maki i dodajac cieptg wode wyrobic¢ na
plastyczne ciasto. Podzieli¢ go na 2 czesci i przetozy¢ do kek séwek.

Wierzch wyréwnac reka nawilzong olejem. Odstawi¢ na 20 minut przykryte Sciereczka, ja ustawiam
je na garnku z cieptg woda.

W tym czasie nagrza¢ piekarnik do 180 stopni.

Wstawi¢ kekséwki z ciastem i piec 1 godzine. Po wyjeciu z piekarnika chlebki wyjg¢ z foremek i
ustawi¢ je na kratce. Skérke nawilzy¢ letnig woda i przykry¢ Sciereczka, w ten sposéb skéra
chlebkéw nam fadnie zmieknie.

Mozna dac ¥ kg maki luksusowej typ 550 oraz ¥ kg maki petne ziarno 3 zboza Lubella a Wierzch
posmarowac jajkiem i posypa¢ sezamem.



