Doradca
smaku

Chleb tygrysi w cetki

SKEADNIKI

Zaczyn

maka pszenna
woda

drozdze suche
cukier

sol

Na chleb

zaczyn chlebowy
maka pszenna
woda ciepta
mleko ciepte
cukier

sél

olej rzepakowy

Polewa na skorupke
drozdze suche
woda ciepta

cukier

olej rzepakowy

sol

CZAS
PRZYGOTOWANIA
1H

904g
55¢
79

1 tyzka

1/4 tyzeczki

500 g
100 g
230 g

0,5 tyzki
2 tyzeczki

2 tyzeczki

79

100 ml
1tyzka
1 tyzka

0,5 tyzeczki

©

ILOSC
PORC]I
5+



maka ryzowa 130 g

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1

KROK 2

KROK 3

KROK 4

KROK 5

Zaczyn:W misie z miksera drozdze zala¢ cieptg woda, dodad cukier i odstawié na 5
minut do poruszania sie drozdzy. Doda¢ make, sél, wyrobi¢ elastyczne ciasto i odtozy¢
do podwojenia objetosci. Gdy ciasto podwoi swojg objetos¢ dodac olej
rzepakowy,soél,cukier,ciepte mleko z wodga oraz make i wyrobi¢ elastyczne i gtadkie
ciasto. Jesli ciasto bedzie sie klei¢ dosypywac stopniowo maki. Ciasto przykry¢ folig
spozywczg i odtozy¢ w ciepte miejsce do podwojenia objetosci na okoto 1 godzine. Po
wyrosnieciu ponownie zmiksowac (3-4 obroty) mikserem w celu odgazowania ciasta i
znowu odtozy¢ do wyrosniecia.

Po drugim wyrastaniu z ciasta uformowac bochenek i utozy¢ na blasze wytozone;j
papierem do pieczenia. Odtozy¢ na 15 minut.

W tym czasie przygotowac polewe na skorupke. Wszystkie sktadniki doktadnie
wymieszac i odtozy¢.

Gdy chleb podrosnie posmarowac polewa i wtozy¢ do nagrzanego piekarnika z
termoobiegiem na 180 stopni.Piec okoto 50 minut.

Pod blache z chlebem wtozy¢ blache z wodg by chleb byt bardziej chrupiacy.



