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Petnoziarnisty chleb z ziarnami stonecznika
SLODKIENIEBO

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORC]I

1H 5+

SKEADNIKI
Zaczyn
zakwas zytni 16 g
maka zytnia razowa 160 g
woda 160 g

Ziarna stonecznika

stonecznik tuskany 100 g
sol 8¢
woda goraca 100 g

Namaczanka zytnia

maka zytnia razowa 232 ¢
sol 79
woda goraca 232 ¢

Ciasto na chleb

zaczyn chlebowy powyzej
Namaczanka zytnia powyzej
Ziarna stonecznika namoczone powyzej
maka pszenna petnoziarnista 166 g
drozdze 10g

miéd 1 tyzeczka



stonecznik tuskany do posypania

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

| Dzienh

Ziarna stonecznika przesypujemy na suchg patelnie i chwile prazymy. Uprazone ziarna mieszamy
w pierwszej misce z solg, goracg woda. W drugiej misce tgczymy sktadniki na zaczyn i doktadnie
mieszamy. Do trzeciej miski przesiewamy make zytnig z solg i tgczymy z goracg woda. Wszystkie
miski przykrywamy folig spozywczg i odstawiamy w ciepte miejsce na 16 godz.

Il Dzieh

Po 16 godz. faczymy zawartos¢ 3 misek i dodajemy pozostate sktadniki na ciasto chlebowe.
Zagniatamy 7 minut robotem kuchennym z hakiem do zagniatania ciasta lub recznie ok. 15- 20
min. Miske z ciastem przykrywamy folig spozywcza i odstawiamy na 30 min do wyrosniecia.

Forme keksowgq o dtugosci 30 cm (lub 2 mniejsze formy) smarujemy mastem i posypujemy
ziarnami stonecznika.

Ciasto ponownie zagniatamy i przektadamy do formy, wierzch réwnamy i posypujemy ziarnami
stonecznika ( ja dodatkowo posypatam odrobing ptatkdw owsianych). Forme przykrywamy folig
Spozywcza, a nastepnie Sciereczka i zostawiamy do wyrosniecia na ok. 75 min., az ciasto wyrosnie
do wysokosci formy.

Piekarnik rozgrzewamy do temperatury 250°C (grzanie géra-dét). Chleb wktadamy do piekarnika
spryskujemy z géry woda (lub smarujemy tyzka) i pieczemy przez 15 min.

Po 15 min. uchylamy na moment drzwiczki piekarnika i wypuszczamy pare. Temperature
zmniejszamy do 180°C i pieczemy kolejne 45 min. Gdyby Wasz chleb spiekt sie zbytnio na
wierzchu mozna go przykry¢ folig aluminiowg, btyszczaca strong do géry. Po upieczeniu chleb
wyciggamy z formy i wktadamy go do piekarnika i pieczemy w funkcji termoobiegu 5-10 min tak
aby skérka tadnie sie przypiekfa. Gotowy chleb studzimy na kratce.



