gotuj w stylu eko.p!

Domowy chleb wieloziarnisty

,‘. MagdalenaKK

Polecane na: pieczywo

Kuchnia (region): polska

[l 80 min . . 1 porcja

. Skiadniki: Rozczyn: - mak - 2 tyzka
ciepta woda - 340 ml pestki dyni - 1 tyzka
cukier - 1 tyzeczka sezam - 2 tyzka
drozdze instant - 8 g ptatki owsiane - 3 tyzka
Ciasto: - siemie Iniane - 3 tyzka
maka pszenna typ 750 - 520 g miod - 1 tyzeczka
sOl - 1 tyzeczka miekkie masto - 50 g

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Wymieszaj sktadniki na rozczyn i odstaw na kilka minut.

KROK 2: W misie robota kuchennego wymieszaj suche sktadniki. Nastepnie dodaj rozczyn, miéd
i masto. Catos¢ wyrabiaj za pomocg haka do potgczenia sktadnikow na gtadkg mase. Posyp wierzch
ciasta mgka i odstaw na godzine w ciepte miejsce.

KROK 3: Po tym czasie wyrdb ciasto ponownie i uformuj bochenek. Ciasto przet6z do formy
wysmarowanej mastem. Odstaw na kolejne 30 minut. Po tym czasie posmaruj wierzch rozbettanym
jajkiem i posyp obficie ulubionymi ziarnami, np. stonecznikiem. Piecz w temperaturze 180 stopni
Celsjusza przez 55 minut.
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