Doradca
smaku

Chleb z popiotem z palonego siana

BERTPVD

- CZAS ILOSC
. PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
15 MIN 3-4

SKEADNIKI

maka pszenna typ 650 300¢g

maka petnoziarnista 200 g

otreby pszenne 9 tyzek

drozdze sSwieze 50¢g

woda letnia 1,5 szklanki

sol 1 tyzka

cukier 1 tyzeczka

orzechy wioskie 100 g

sktadnik niedostepny palone siano 1 gars¢

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania
KROK 1 Spalone siano na drobnym sitku przecedzamy aby uzyska¢ czysty pyt.

KROK 2 Drozdze kruszymy i zasypujemy cukrem. Odstawiamy w ciepte miejsce na 10 minut
az cukier sie rozpusci.

KROK 3 Dolewamy odrobine wody oraz sypiemy 2-3 tyzki maki pszennej. Odstawiamy na 15
minut w ciepte miejsce.

KROK 4 Dodajemy sél, reszte maki pszennej, petnoziarnistej oraz otreby pszenne. Catos¢
mieszamy az zrobi sie lepka masa. Na koniec dodajemy orzechy wtoskie oraz spalony
popidt. Mieszamy i odstawiamy na 45 minut w cieptym miejscu.

KROK 5 Smarujemy mastem blache od chleba. Wlewamy nasza mase i odstawiamy na 15
minut. Pieczemy w piekarniku (termoobieg 200 C) przez 60 minut. Po wyciagnieciu
odstawiamy na 10 minut aby chleb ochtona.



KROK 6 Orzechy wtoskie kroimy na drobniejsze kawateczki.



