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Chleb pszenno-gryczany

i & Stokrotka

Polecane na: pieczywo

Kuchnia (region): polska

s: [ 100 min ] [l 1 rorcia

. Skiadniki: maka pszenna - 1 szklanka mleko ciepte - 1 szklanka
maka pszenna petnoziarnista - 1,5 woda letnia - 150 ml
szklanka orzechy nerkowca siekane - 3 fyzka
maka petnoziarnista gryczana - 0,5 zjgrna stonecznika - 0,5 szklanka
szklanka . .
olej - 1 tyzka

kier - 1 tyzeczk
cukier - 1 tyzeczka butka tarta - 1 tyzka

drozdze - 2,5 dag O .
. sezam czarny i biaty do posypania
masto - 3 tyzka - troche

sél - 1,5 tyzeczka

. Dodatkowe info: Chleb pszenny z dodatkiem maki petnoziarnistej gryczanej, orzechéw
i ziaren stonecznika, jest przepyszny. Wszyscy domownicy uwielbiajg

takie domowe pieczywo.

. Sposob przygotowania:

KROK 1:Drozdze rozpusci¢ w cukrze,
wymieszac z cieptg wodg i 2 tyzkami maki,
przykry¢ Sciereczka, odtozy¢ w ciepte miejsce do
wyro$niecia.

KROK 2: Do drugiej miski wsypa¢ wszystkie
gatunki maki, sol i wymieszad.

KROK 3: Nastepnie do maki wlaé rozczyn
i ciepte mleko, wyrabiaé

KROK 4: Po 5 minutach wyrabiania dodaé
rozpuszczone, przestudzone masto, posiekane
orzechy i stonecznik.

Wyrabia¢ do momentu gdy ciasto bedzie
odchodzito od miski, przykry¢ i pozostawié¢ do
wyro$niecia.

KROK 5: Gdy ciasto podwoi swojg objetos¢
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przerobi¢ na posypanej maka desce
i uformowac bochenek.

Wiozy¢ do foremki keksowej, posmarowanej
olejem i posypanej butkg tartg o wymiarach
30/12 cm.

Blaszke z ciastem pozostawié w cieptym miejscu
na 10-15 minut.

Nastepnie nacig¢ ostrym nozem, posmarowacé
wodg lub mlekiem, posypac¢ sezamem.

KROK 6: Ciasto wtozy¢ do nagrzanego do 180
stopni piekarnika i piec okoto 40 minut.
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