Doradca
smaku

Chlebek wieloziarnisty - méj pierwszy!

SMACZNAPYZA
- CZAS ILOSC
. PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3-4

SKEADNIKI

maka pszenna 2 tyzki
otreby owsiane 1/2 szklanki
drozdze swieze 2,5 dag
siemie Iniane 3 tyzki
sezam 3 tyzki
mak niebieski 3 tyzki

ziarno stonecznika

sol 1 tyzeczka
cukier 2 tyzki
woda letnia

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

2,5 dkg swiezych drozdzy rozkruszytam i wsypatam do 1 szkl. letniej, przegotowanej wody. Dodatam 2 tyzki cukru i 2
tyzki maki - wymieszatam i odstawitam na ok.25 min. zeby rozczyn ruszyt. W tym czasie przesiatam 2 i 3/4 szkl. maki
pszennej luksusowej z dodatkiem 1 matej tyzeczki soli morskiej. Dodatam jeszcze 1/2 szkl. otrgb owsianych i po 3
czubate tyzki siemienia Inianego, jasnego sezamu i maku. Spieniony rozczyn wlatam do suchych sktadnikéw, dodatam
drugg szklanke letniej wody i wymieszatam ciasto drewniang tyzka. Jest dos¢ luzne, ale takie wiasnie ma by¢. Nie
trzeba go wyrabia¢ - ot, wymiesza¢ doktadnie wszystko i odstawi¢ pod przykryciem w ciepte miejsce na ok. 30-40 min.
Zeby podrosto. Nastepnie zamiesza¢ aby odgazowad ciasto i odstawi¢ znéw na 15 min.. Ponownie przemieszad i
przetozy¢ do blaszki (12x25 cm) posmarowanej olejem (mozna ja wysypac otrebami albo jakims ziarnem). Odstawitam
chleb w blaszce na kolejne 15 min. zeby podrést po czym posmarowatam wierzch jajkiem roztrzepanym z odrobing
mleka i posypatam ziarnami sezamu oraz makiem. Wstawitam blaszke do zimnego piekarnika (zwykty, elektryczny, bez
termoobiegu) i nastawitam go na 180 st. C. Piektam ok. 1 godziny, na wyczucie, na sam dét piekarnika postawitam
blaszke z wodg zeby chleb nie wysecht za bardzo...Po upieczeniu wyjetam od razu z formy i zostawitam na kratce do
ostudzenia - to wazne bo jesli od dotu nie bedzie dostepu powietrza to zawilgotnieje.

Do odmierzania sktadnikdw uzywam szkl. poj. 250 ml. Czas wyrastania ciasta moze by¢ dtuzszy jesli w pomieszczeniu
nie jest zbyt ciepto.



