Doradca

smaku
Chleb z czosnkiem
BORGIA
CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA PORCJI
30 MIN 5+
SKEADNIKI
maka pszenna 50 dag
drozdze 5 dag
sol 1 tyzeczka
woda letnia 250 ml
czosnek 4 zabki
ser z6ity 20 dag
Papryka stodka mielona Prymat do smaku
SPOSOB PRZYGOTOWANIA
Kroki postepowania
KROK 1 Drozdze rozpusci¢ w 50 ml wody (lub serwatki, jesli mamy jag pod reka - tu ona jest
uzyta)
KROK 2 Make przesia¢ do miski robota wyposazonego w hak, wymieszac z solg i wla¢

rozczyn - bez wyrastania. Dodacd reszte ptynu.

KROK 3 Wyrabia¢ najpierw na niskich obrotach, az maka zostanie w catosci zebrana.
Wyrabia¢ nastepnie na srednich obrotach przez okoto 8 minut. W razie potrzeby
doda¢ 1-2 tyzki wody. W duzej mierze zaleze¢ to bedzie od wilgotnosci maki. Ciasto
powinno by¢ jednolite i miekkie.

KROK 4 W miedzyczasie dtuga kekséwke (okoto 30 cm) dobrze nattusci¢ lub wytozy¢
pergaminem tak, aby koncéwki wystawaty nieco ponad brzeg formy.

KROK 5 Obrac¢ czosnek i wycisna¢ bezposrednio do ciasta. Zagniatac jeszcze 2 minuty.
Zagniatajac ciasto recznie nalezy wyrabiac je doktadnie tak samo - najpierw przez 8
minut, po czym po dodaniu czosnku jeszcze 2 minuty.



KROK 6

KROK 7

KROK 8

KROK 9

KROK 10

KROK 11

KROK 12

Zagniatajac ciasto recznie nalezy wyrabiac je doktadnie tak samo - najpierw przez 8
minut, po czym po dodaniu czosnku jeszcze 2 minuty.

Wyjg¢ ciasto z miski i uformowad watek dtugosci formy.

Wsadzi¢ do kekséwki i dobrze rozklepac na spodzie. Przykry¢ czystg Sciereczka i folig
spozywczg. Sciereczka uchroni folie od przyklejenia sie do ciasta, a folia zapobiegnie
jego wysychaniu. Odtozy¢ na 30 minut.

Nagrza¢ piekarnik do 180°C.

Z6tty ser zetrze¢ na duzych oczkach tarki.
Gdy ciasto wyros$nie zdjac folie i Sciereczke, posypac serem...
...l oprészy¢ wedzona lub stodka papryka w proszku.

Piec okoto 40 minut. Gdyby ser za bardzo sie rumienit - przykry¢ catos¢ folig
aluminiowa.

Wyjac chleb z piekarnika i ostroznie odkroi¢ ostrym nozykiem od brzegéw formy. Lub
wyjac pociagajac za brzegi pergaminu i natychmiast odklei¢ od niego. Za chwile -
gdy ser stwardnieje - bedzie to znacznie trudniejsze, co nie znaczy... ze nie do
zrobienia.



