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~ | Cukiniowy chlebek z bazyliag
)| ,‘. Renixx

Polecane na: pieczywo, sniadanie

Kuchnia (region): polska

oB . 140 min . tatwy . 1 porcja

maka pszenna - 2 szklanka cukinie mate z6ta i zielona - 2 szt.

drozdze - 2 dag przyprawa pomidorowo-czosnkowa
mleko zsiadte - 200 m z czarnuszka - troche

woda ciepta - 1/4 szklanka bazylia Swieza posiekana - 1 tyzka
cukier - 1 tyzeczka oliwa - 2 tyzka

sol - 1/2 tyzeczka biatko - 1 szt.

czarnuszka do posypania - troche

. Dodatkowe info: Chlebek z cukinig z dodatkiem $wiezej bazylii jest rewelacyjny.
Kolorowy, aromatyczny i bardzo smaczny.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Drozdze pokruszy¢ do miski,
wymieszaé z cukrem, wlaé pét szklanki cieptej
wody, wsypac kilka tyzek maki, przykry¢

i odtozy¢ w ciepte miejsce na 10 minut.

KROK 2: Cukinie pokroi¢ w drobng kosteczke,
wymieszaé z odrobing soli i pozostawié¢. Gdy
pusci sok bardzo doktadnie odcisnagg.

KROK 3: Gdy rozczyn podwoi swojg objeto$¢
wsypac pozostatg make, sol, wla¢ oliwe, zsiadte
mleko i wyrabia¢. Pod koniec dodaé przyprawe
z czarnuszka, posiekang bazylie i odcisnietg
cukinie.

KROK 4: Doktadnie wyrobic€, przykry¢ Sciereczka
i odtozy¢ do wyrosniecia.

KROK 5: Wyrosniete ciasto wytozy¢ na
posypang maka deske, uformowac bochenek,
utozy¢ na przygotowanej blaszce lub w foremce,
przykry¢ i pozostawi¢ do wyrosniecia.
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KROK 6: Wyrosniety chlebek nacigé w kilku
miejscach, posmarowac biatkiem, posypac
czarnuszka.

KROK 7: Wiozy¢ do nagrzanego do 180 stopni
piekarnika i piec okoto 35-40minut.
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