Doradca
smaku

Drozdzowy chlebek z bakaliami

RENATA9
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 5+
SKELADNIKI
maka pszenna chlebowa typ 1050 1 kg
morele suszone 200 g
pistacje 50¢
stonecznik tuskany 3 tyzki
Zurawina suszona 1509
cukier krysztat 1 tyzka
S6l morska jodowana drobnoziarnista Prymat jodowana 1 tyzka
drozdze swieze 42 g
woda letnia 1 litr
SPOSOB PRZYGOTOWANIA
Kroki postepowania
KROK 1 Wsypac¢ do miski make pszenng chlebowa typu 1050.
KROK 2 Dosypac stonecznik, pistacje, morele oraz suszong zurawine i wymieszac.
KROK 3 Wsypac tyzke cukru i ponownie zamieszac.
KROK 4 Dosypac sél morska jodowang i znowu wymieszac.
KROK 5 Swieze drozdze poskuba¢ w palcach i doda¢ do catoéci, wymieszac.
KROK 6 Na koncu wla¢ letnig wode.
KROK 7 Dobrze wymieszac tyzkg i pozostawi¢ do wyrosniecia na okoto 20 minut.
KROK 8 Po tym czasie ciasto "odgazowac", przetozy¢ do foremek silikonowych i pozostawic

jeszcze na okoto 15 minut.



KROK 9 Wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do 240 stopni C i piec przez 15 minut. Potem
zmniejszy¢ temperature do 200 stopni C i piec jeszcze chlebki przez 35 minut.

KROK 10 Wystudzi¢ na kratce.

KROK 11 Smacznego !



