Doradca

smaku
chleb szpinakowy
WIKTORIA29
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORC]I
30 MIN 5+
SKEADNIKI
maka pszenna 3,5 szklanki
szpinak Swiezy 2 garsc
oliwa 1/3 szklanki
drozdze suche 7 gram
sol 1 tyzka
miéd 1 tyzeczka
woda ciepta 1/2 szklanki
ptatki jeczmienne 1/2 szklanki
SPOSOB PRZYGOTOWANIA
Kroki postepowania
KROK 1 2 Duze garsci swiezego szpinaku miksujemy z 1/2 szklanki cieptej wody (otrzymamy
okoto 1,5 szklanki papki szpinakowej)
KROK 2 Do maki dodajemy ptatki jeczmienne, oliwe, sél i midd oraz drozdze . Catos¢
mieszamy
(drozdze sg suche wiec nie ma potrzeby robienia wczesniej rozczynu)
KROK 3 Do wymieszanej maki z drozdzami wlewamy zmiksowany szpinak. Cato$¢ mieszamy

do otrzymania gtadkiego, ale troche lejgcego ciasta odchodzacego od $cianek miski
(jesli to konieczne dodajemy jeszcze troche maki). Ciasto odstawiamy na okoto 1,5
godz.w ciepte miejsce do wyrosniecia.

KROK 4 Po tym czasie ciasto przektadamy do formy posmarowanej obficie oliwa i ponownie
odstawiamy na 20 minut do wyrosniecia. Pieczemy 50-60 minut w 190 stopniach.



