Doradca

smaku

Domowe pieczywo nr 2, czyli chlebek prosto z Wiednia :)

SKEADNIKI

Zaczyn

woda letnia
mleko ciepte
drozdze
cukier

maka pszenna

Ciasto wilasciwe
sol
masto

maka pszenna

Na wierzch
jajko
mleko

sezam

1204
1204
159

1 tyzeczka

160 g

1 tyzeczka
1,5 tyzki

300 g

1 szt
1 tyzka

2 tyzki

MALINKA

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

CZAS
PRZYGOTOWANIA
1H

©

ILOSC
PORCJI
5+



KROK 1

KROK 2

KROK 3

KROK 4

KROK 5

KROK 6

Zaczyn: mleko mieszamy z wodg, dodajemy pokruszone drozdze, cukier i doktadnie
mieszamy, az drozdze sie rozpuszczg. Nastepnie doda¢ make, wymiesza¢. Odstawi¢ w
ciepte miejsce na ok. 60 min.

DO tak przygotowanego zaczynu dodac reszte maki, sol, stopione masto i wyrobic
ciasto, ktére ma by¢ gtadkie i elastyczne.

Przetozy¢ do miski wysmarowanej oliwa, przykry¢ Sciereczka i odstawi¢ na ok. 2 godz.
do wyrosniecia.

Po tym czasie z ciasta uformowac podtuzny bochenek. Wysmarowac jajem
pofaczonym z mlekiem i posypac ziarnami sezamu.

Nacig¢ w kilku miejscach nozem i zostawi¢ do wyrosniecia na ok. 60 min.

Piec w temp. 220 stopni przez ok. 10 min, po czym temp. zmniejszy¢ do 190 stopni i
piec przez ok. 25 min.
SMACZNEGO!



