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Bochenek z grzybami

‘. Iwona Kuczer

Polecane na: pieczywo, przystawki i przekaski

Kuchnia (region): polska

l 120 min I oty . 20 porcii

. Skiadniki: maka pszenna chlebowa (typ 750) $rednia cebula zétta - 1 szt.
-600 g s6l, pieprz - 1 do smaku
ciepta woda - 300 ml przecier pomidorowy - 2 tyzka
drozdze swieze - 20 g oliwa do smazenia - 2 tyzka
cukier - 1 szczypta $wiezy tymianek - 2 gar§¢

sOl - 1 tyzeczka

grzyby lesne (prawdziwki, borowiki,
maslaki, itp) - 1/2 kg

. Sposob przygotowania:

KROK 1:Drozdze kruszymy do miski, posypujemy cukrem, tyzkg maki, wlewamy troche wody.
Doktadnie mieszamy i odstawiamy do wyroénigcia.

W duzej misce taczymy make, drozdze, pozostatg wode i sél, doktadnie wyrabiamy, odstawiamy do
wyrosniecia. Mozemy tez wiozy¢ wszystkie sktadniki do automatu do chleba i ustawi¢ program
wyrabiania ciasta.

KROK 2: W czasie kiedy ciasto ro$nie przygotowujemy nadzienie: grzyby (w maslakach $ciggamy
skérke z kapelusza), dos¢ drobno kroimy, cebule siekamy. Na oliwie podsmazamy cebule, dodajemy
grzyby. Smazymy kilka minut, dodajemy przecier pomidorowy i tymianek, doprawiamy do smaku solg
i pieprzem, doktadnie mieszamy i odstawiamy do wystygniecia.

KROK 3: Wyrosniete ciasto rozwatkowujemy na
prostokat o grubosci ok 2 cm, naktadamy
nadzienie i zwijamy jak rolade. Przektadamy na
blache wytozong papierem do pieczenia,
odstawiamy na 20 minut do wyro$niecia.
Rozgrzewamy piekarnik do 230 st. C i pieczemy
chlebek okoto 20-30 min.

Smacznego

strona 1/ 1
https://gotujwstylueko.pl/przepisy/bochenek-z-grzybami


http://www.tcpdf.org

