Doradca

smaku
Owsiany chleb z jabtkami
MYSZA75
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 5+
SKEADNIKI
maka orkiszowa 500 g petnoziarnista
maka pszenna 250 g typ650
drozdze 2 dkg
sol 1 tyzeczka
olej 1/2 szklanki
jabtka 3 sztuki
ptatki owsiane 1/2 szklanki
woda letnia 1i 3/4 szklanki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1

KROK 2

KROK 3

KROK 4

KROK 5

Do miski przektadam drozdze, dodaje dwie tyzki maki i wody tyle zeby zaczyn miat
konsystencje kwasnej Smietany. Mieszam i odstawiam na 30 minut az zaczyn zacznie
pracowac.

Do zaczynu dodaje reszte maki, sél, jabtka obrane i starte na tarce o oczkach
drobnych, ptatki owsiane, wode letnig i wyrabiam mikserem okoto 10 minut az ciasto
bedzie dobrze wyrobione. Na koricu dolewam oliwe i dalej wyrabiam.

Odstawiam do wyrosniecia na péttorej godziny.

Dwie foremki kekséwki smaruje, posypuje butkg tartg i wyktadam do nich ciasto.
Odstawiam do wyros$niecia na 30 minut.

Piekarnik nagrzewam do temp 200 stopni géra dét wstawiam do niego miske z goraca
wodg i wstawiam chleby. Pieke 20 minut po czym zmniejszam na 170 stopni i pieke
jeszcze 20-25 minut Po wyjeciu chleba wyjmuje je z foremek i spryskuje woda ,
nakrywam Sciereczka.






