Doradca

smaku
Prosciutki chlebek
LIENKA
CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
1H 5+

SKEADNIKI
maka pszenna 3 szklanki
sol 1i1/4 tyzeczki
woda 1i1/2 szklanki
drozdze swieze 5 gram

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Do miski wsypujemy make (najlepiej przesia¢) dodajemy sél. Do wody wktadamy drozdze
mieszamy do rozpuszczenia, dodajemy do maki. Wszytko mieszamy reka lub mikserem z kofcdka
do ciasta drozdzowego, mieszamy tylko chwilke do potaczenia sie sktadnikéw.

Przykrywamy miske folig i zostawiamy w temperaturze pokojowej na 12 - 18 godzin. Ciasto bedzie
rosto potem opadnie. Po tym czasie, wyjmujemy je na mocno posypany blat maka i sktadamy
ciasto uklepujac dtonig, zeby sie odgazowato. Czynnos¢ sktadania powtarzamy 4 razy. Ciasto jest
dosy¢ rzadkie. Duza ilos¢ maki wysypana na blacie utatwi nam skfadanie ciasta.

Przektadamy ciasto na posypana maka Sciereczke, owijamy luzno, zostawiamy na 2 h do
wyrosniecia. Ja dodatkowo wysypatam scierke makiem sezamem i stonecznikiem.

Piekarnik nagrzewamy do 250 stopni, wktadamy na 20 minut podczas nagrzewania sie piekarnika
garnek w ktérym bedziemy piekli chleb. Ja pieke w starym garnku o srednicy 23 cm. Do goracego
garnka wrzucamy wyrosniete ciasto, przykrywamy pokrywka. Obnizamy temperature do 230
stopni i pieczemy przez 30 minut. Po tym czasie zdejmujemy pokrywke i pieczemy jeszcze 13-15
minut.



