Doradca
smaku

Chleb zytni ze stonecznikiem na drozdzach instant

SMAKOLYKIJOANNY

— CZAS ILOSC
o PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
POWYZE) 1H 5+

SKEADNIKI

maka zytnia typ 720 450 graméw
drozdze suche 8 graméw
S6l morska jodowana drobnoziarnista Prymat 1 tyzeczka
oliwa 1 tyzeczka
miéd ptynny 1 tyzeczka
woda letnia 300 mililitrow
stonecznik tuskany 1 szklanka

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1

KROK 2

KROK 3

Do misy wsypujemy najpierw make (przesiatam najpierw). Dodajemy drozdze instant i
mieszamy.

Wsypujemy tyzeczke soli, wlewamy letnig wode oraz dodajemy midd i stonecznik.
Ciasto miksujemy (hakiem) przez okoto 10-15 minut, az sie potaczy i bedzie
odchodzito od $cianek misy. Zostawiamy do wyrosniecia na godzine.

Po godzinie wyrabiamy ciasto i znowu zostawiamy na godzine. Po czym ponownie je
wyrabiamy.

Do formy od babki, wysmarowanej oliwg, przektadamy gotowe ciasto. Maczamy rece
w wodzie i wygtadzamy chleb.

Posypujemy stonecznikiem i przyciskamy do ciasta, aby sie "przykleito do niego".
Nacinamy nozem w poprzek "na skos".

Do pieca wktadamy czarna blaszke z wodg i nastawiamy piec na 200 stopni géra i
dét. Gdy woda sie zagotuje, wstawiamy chleb i pieczemy 45 minut.



