gotuj w stylu eko.p!

100 % chleb orkiszowy na drozdzach :)

,‘. Zdrowie na jezyku

Polecane na: pieczywo

i 150 min I atwy . 15 porciji

. Skiadniki: Maka orkiszowa - 500 g Woda - 200 ml
Ostropest mielony - 1 tyzka Woda goraca - 100 ml
Sél morska - 1 tyzka Mleko - 2 tyzka
Drozdze, swieze - 40 g Mieszanka ziaren (stonecznik,

sezam, siemie Iniane) - 1 gars¢

. Sposob przygotowania:

KROK 1: W garnku podgrzej 200 ml wody. Rozpus$é w niej drozdze. Odstaw na 15 minut.
KROK 2: Do miski wsyp make, ostropest mielony, s6l. Nastepnie dodaj rozrobione drozdze.
KROK 3: Wyrabiaj ciasto, w trakcie dodajgc 100 ml goracej wody (w razie potrzeby podsyp maka).

KROK 4: Uformuj kule, przet6z do miski, przykryj
Sciereczka i odstaw w ciepte miejsce na 1h.

KROK 5: Nastepnie wyrosniete juz ciasto
przetdz do formy - kekséwki wytozonej papierem
do pieczenia. Lekko uklep i ponownie odstaw
pod przykryciem na 30 minut.

KROK 6: Piekarnik nagrzej do 200*C.

KROK 7: Chlebek posmaruj mlekiem za pomoca
pedzelka i obsyp ziarenkami.

Wstaw do piekarnika i piecz przez 15 minut

w 200*C, a nastepnie przez 30 minut w 180*C.
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