Doradca
smaku

Japonski chleb mleczny

- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORC]I
1H 5+

SKEADNIKI

zaczyn tang zhong
woda 200 g

maka pszenna typ 650 40 g

ciasto wtasciwe

masto 50 ¢
jajko 1 szt
mleko 549
$mietana 30% 60 g
drozdze Swieze 30¢g
mleko w proszku 10g
sol 8¢

cukier 86 g

maka pszenna typ 650 540 g

biatko do smarowania

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1 Zaczyn: make wymieszac¢ z wodg za pomoca rézgi, postawi¢ na ogniu i mieszajac
podgrzewad caty czas az zgestnieje. Odstawi¢ do ostudzenia.



KROK 2

KROK 3

KROK 4

KROK 5

KROK 6

KROK 7

Do pojemnika od robota wsypa¢ make, cukier (odtozy¢ tyzeczke do rozczynu), sél i
mleko w proszku, zamiesza¢. Dodac jajko i rozpuszczone masto.

Do cieptego mleka doda¢ cukier i drozdze, wymiesza¢, doda¢ Smietane i wymieszad.

Wla¢ do pojemnika, zagnies¢ jednolite ciasto i odstawi¢ na godzine w ciepte miejsce.

Po tym czasie wyja¢ na stolnice, zagnies¢ i uformowac bochenek. Przetozy¢ do formy
o dtugosci 30cm, odstawi¢ do wyrosniecia.

Posmarowac biatkiem lub catym jajkiem.

Wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do 190 stopni i piec okoto 50 minut. Wystudzi¢ na
kratce



