Doradca
smaku

Chleb zytni razowy z siemieniem Inianym (szybki)

MALAMI89

- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
POWYZE) 1H 5+

SKELADNIKI
maka zytnia typ 2000 4 szklanki
drozdze swieze 16 graméw
woda letnia 300 mililitréw
cukier 1 tyzeczka
S6l morska jodowana drobnoziarnista Prymat 1 tyzeczka
siemie Iniane 5 tyzek
olej rzepakowy 1 tyzka
maka pszenna do oprészenia opcjonalnie

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1 Do miski wsypujemy make zytnig razowg, cukier, sél i drozdze. Sypkie sktadniki
mieszamy, dodajemy siemie Iniane i wlewamy letnig wode. Cato$¢ mieszamy tyzka
2-3 minuty, aby doktadnie potaczy¢ sktadniki. Ciasto powinno by¢ lepkie i klejace, ale
bez problemu odchodzi¢ od miski niemal nie pozostawiajac Sladéw na jej bokach.

KROK 2 Tak przygotowane ciasto przektadamy tyzka do wytozonej papierem do pieczenia
keksdwki (26x9cm), przykrywamy Sciereczka i odstawiamy w ciepte miejsce do
wyrosniecia na okoto 50 minut.

KROK 3 Gdy ciasto wyrosnie smarujemy tyzkg oleju rzepakowego i posypujemy siemieniem
Inianym. Na koniec oprészamy maka pszenna (ilos¢ wg uznania lub pomijamy ten
krok).

Chleb pieczemy w piekarniku rozgrzanym do 200 stopni przez 70 minut (lub troszke
dtuzej jesli jest taka potrzeba). Studzimy na kratce.



