Doradca
smaku

Chleb dyniowy z stonecznikiem i owocami goji

ALAAA
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 5+
SKELADNIKI
Lista sktadnikow
puree z dyni 1 szkl
woda 125 ml
maka pszenna 500 ¢g
drozdze sSwieze 20 g
olej rzepakowy 100 ml
cukier 1 tyzeczka
sol 1,5 tyzeczki
owoce goi 2 tyzki
stonecznik tuskany 2 tyzka
Do posypania
stonecznik tuskany
pestki dyni
sezam
SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania
KROK 1 Drozdze rozetrze¢ z cukrem, zala¢ letnig wodg i pozostawi¢ do wyrosniecia. Make

przesia¢ do misy miksera, doda¢ zaczyn drozdzowy, olej, sél, puree z dyni i miksowac
okoto 5 minut za pomoca haka na jednolita mase.



KROK 2

KROK 3

KROK 4

Na koniec dodac owoce goji i ziarna stonecznika. Mise miksera nakry¢ Sciereczka i
pozostawi¢ w cieptym do podwojenia objetosci.

Wyrosniete ciasto przetozy¢ do formy kekséwki o wymiarach 30* 10 cm
wysmarowanej olejem. Ponownie pozostawi¢ do wyrosniecia. Przed wtozeniem do
piekarnika posmarowac cieptym mlekiem i posypac ziarenkami.

Wiozy¢ do nagrzanego piekarnika na 180 stopni i piec okoto 40 minut. Po wyjeciu z
piekarnika chleb wyja¢ z formy i studzi¢ na metalowej kratce.



