Doradca

smaku
chleb pszenny
AGATA1722
CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3-4

SKEADNIKI

1 kg maki

2 szklanki wody
sél

5 dag drozdzy

cukier

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Drozdze rozetrze¢ z matg iloscig cukru i soli, czescig cieptej wody i kilkoma tyzkami maki. W ten
sposdb powstanie rozczyn o konsystencji gestej Smietany. Odstawi¢ go w ciepte miejsce do
wyrosniecia. Kiedy urosnie wla¢ go do maki, dodac reszte wody, osoli¢ i wyrabia¢ doktadnie ok. 20
minut, Az pojawia sie pecherzyki powietrza, a ciasto bedzie odstawato od reki. Wtedy posypac je
maka, przykry¢ i postawi¢ w cieple do wyro$niecia. Wyrosniete ciasto podzieli¢ na 3 czesci,
uformowac watki i wiozy¢ do dtugich, waskich kek séwek wysmarowanych olejem. Przykry¢ i
odstawi¢ ponownie do wyrosniecia. Kiedy ciasto zacznie zwiekszac objetos¢ wstawic je do
gorgcego piecyka 220 stopni na 45 minut. Zbada¢ cienkim patyczkiem, czy jest upieczone. Gotowy
chleb wyja¢, wyjac z formy, posmarowac po catosci woda.



