SKEADNIKI

Ciasto na chleb.

maka pszenna

maka orkiszowa
Czarnuszka nasiona Prymat
drozdze

otreby pszenne

stonecznik ziarna

woda letnia

cukier

sol

siemie Iniane

Do foremki
masto

otreby pszenne

Doradca
smaku

Swojski chleb z czarnuszka

CZAS
PRZYGOTOWANIA
POWYZE) 1H

35 dag

15 dag

0.5 tyzeczki
2.5 dag

0.5 szklanki
3 tyzki

2 szklanki
0.5 tyzeczki
1 tyzeczka

3 byzki

1 tyzka

2 tyzki
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Z drozdzy, cukru, 1 tyzki maki pszennej i 2 tyzek letniej wody rozrabiamy rozczyn i odstawiamy w
ciepte miejsce do wyrosniecia.

Do miski przesiewamy obie maki, dodajemy sél, wsypujemy otreby pszenne, czarnuszke, nasiona
stonecznika i nasiona Inu. Wszystkie sktadniki doktadnie ze sobg mieszamy, a nastepnie dolewamy
wode i dodajemy wyrosniety rozczyn. Ciasto mieszamy przy pomocy drewnianej tyzki, dos¢
energicznie lub kofcéwka miksera, a nastepnie przykrywamy i odstawiamy w ciepte miejsce do
wyrosniecia.

Z chwila gdy ciasto podwoi objeto$¢ mieszamy je ponownie, by dobrze sie napowietrzyto.

Foremke smarujemy mastem, posypujemy otrebami, przektadamy ciasto i odstawiamy ponownie
do wyrosniecia.

Piekarnik nagrzewamy do temp. 225 stopni C, a gdy osiggnie dang temperature wstawiamy
foremke do piekarnika, zmniejszamy temp. do 220 stopni i pieczemy przez 10 minut. Po tym czasie
zmniejszamy temp. do 180 stopni i pieczemy dalsze 30 minut.

Po upieczeniu chleb wyjmujemy z blaszki i studzimy.



