Doradca

smaku
Chlebek Eli
ELI 555
CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 5+
SKELADNIKI
maka poznanska 1 kg
drozdze swieze 50 g
zakwas zytn 1/2 stika po dzemie
stonecznik tuskany 1 szklanka
siemie Iniane 3 tyzki
sezam 3 tyzki
sol 1 tyzka
cukier 1 tyzka
woda 1 (ciepta)

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Do przesianej maki dodac sél,stonecznik,siemie,sezam i wymieszaé.W 1/2 litra wody rozpuscic
drozdze i cukier.Wla¢ do maki z dodatkami,doda¢ zakwas,wlewac stopniowo wode(nie od razu
catg,bo moze by¢ za duzo) i doktadnie wymieszac.Oprészy¢ maka,przykry¢ sciereczka i odstawic
do wyrosniecia w ciepte miejsce.Ciasto po wyrosnieciu jest dos¢ wolne.Dwie podtuzne formy
babkowe wysmarowac¢ margaryng.Wyrosniete ciasto jeszcze raz wymieszac i przetozy¢ do
foremek.Ciasto wyréwna¢ dtonig zwilzong wodg i wtozy¢ do zimnego piekarnika.Ustawi¢
temperature 50 stopni na 30 minut.Po tym czasie zwiekszy¢ temperature do 190 stopni i piec
jeszcze 1 godzine.Smacznego!

Zakwas:wsypac make zytnig zurkowg do stoika po dzemie,dola¢ 3 tyzki gotowego zakwasu na
zurek i dola¢ cieptej wody.Zakwas musi by¢ gesty,prawie papkowaty.Zakwas zostawi¢ w cieple na
2-3 dni.Przechowywad w zakreconym stoiku w lodéwce.Po ubraniu 1/2 stoika uzupetni¢ do petna i
dalej mozna przechowywa¢ w lodéwce,az do nastepnego wypieku chleba,zawsze uzupetniajac do
petnego stoika.






