gotuj w stylu eko.p!

Chleb

‘. MagdalenaKK

Polecane na: pieczywo

Kuchnia (region): arabska

s: | 180 min ] [l 1 rorcia

Rozczyn: - ciepta woda - 150 ml
Swieze drozdze - 13 g olej Iniany - 1 tyzka

cukier - 0,5 tyzeczka sol - 1 tyzeczka

maka pszenna typ 750 - 1 tyzeczka midd - 0,5 tyzeczka

ciepta woda - 25 ml kurkuma - 1 tyzeczka
Ciasto: - wegiel aktywny - 1 tyzeczka

maka pszenna typ 750 - 275 g

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Wszystkie sktadniki, oprécz kurkumy i wegla, nalezy przygotowaé podwdjnie. Na jeden
bochenek chleba konieczne jest przygotowanie dwoch rodzajéw ciast.

KROK 2: W dwoch matych miseczkach zrobi¢ rozczyny i odstawi¢ w ciepte miejsce na kilkanascie
minut.

KROK 3: Do wiekszej miski przesia¢ make. Nastepnie dodaé olej, wode, kurkume, sél i rozczyn.
Catos¢ wyrabiamy hakiem za pomoca robota kuchennego. Gdy ciasto bedzie juz elastyczne, nalezy
je posypaé¢ maka i odstawi¢ do wyrosniecia.

KROK 4: Drugie ciasto robimy podobnie, z tym, ze zamiast kurkumy dodajemy tyzeczke wegla
aktywnego.

KROK 5: Wyroéniete ciasta ponownie zagniatamy. Ciasto z kurkumag dzielimy na 5 rownych czesci,
z ktorych formujemy podtuzne watki. Natomiast ciasto z weglem dzielimy na 4 czesci i rowniez
formujemy z nich podtuzne watki. Nastepnie w wysmarowanej mastem foremce uktadamy watki
ciasta w taki sposéb, aby powstata szachownica. Chleb powinien mie¢ 3 warstwy. Ponownie
odstawiamy do wyrosniecia na ok. 30 minut.

KROK 6: Po tym czasie wierzch ciasta mozna posmarowac rozbettanym biatkiem. Chleb pieczemy
w piekarniku nagrzanym do 220 stopni Celsjusza przez 20 minut. Nastepnie zmniejszamy
temperature do 190 stopni i pieczemy jeszcze ok. 15 minut. Upieczony chleb wyjmujemy z foremki
i studzimy na kratce.
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