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Chleb biatkowy

‘. Barbara Struzyna

Polecane na: pieczywo

Kuchnia (region): polska

. . 1 porcja
. Skiadniki: twarog biaty ttusty - 600 g tuski babki jajowatej - 10 g

siemie Iniane (len brgzowy) - 100 g ptatki owsiane - 100 g
biatko z pestek dyni w proszku - 50 jaja - 4 szt. ok. - 220 g

9 proszek do pieczenia bezglutenowy
stonecznik tuskany - 100 g - 1 tyzeczka
nasiona babki ptesznik - 10 g sol - ptaska - 1 tyzka

. Dodatkowe info: Tojestjedno z dan, ktére mnie fascynuje. Z takich sktadnikéw
wychodzi co$ co smakuje jak chleb z petnego ziarna. Jest dla mnie

bardzo smaczny, cho¢ jak polezy 2-3 dni zaczyna sie przebijaé smak
twarogu. Dlatego dobrze go po pierwszym dniu wsadzi¢ do lodowki,
jesli bedzie co wktadac.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Przygotowujemy wszystkie sktadniki
i wrzucamy je do miski.

KROK 2: Miksujemy, ale nie musi to by¢
doktadnie zmiksowana masa.

KROK 3: Na koniec mieszamy ciasto reka, aby
zgarng¢ do $rodka wszystkie nasiona, ktére nie
dato sie zmiksowad.

KROK 4: Formujemy chlebek, wyktadamy go na
blaszke do pieczenia i smarujemy woda.

KROK 5: Posypujemy nasionami stonecznika lub
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sezamu, czarnuszka lub pestkami dyni.

KROK 6: Chlebek wktadamy do nagrzanego do
180 [l i pieczemy okoto godziny. Czasami troche
diuzej.

KROK 7: Kroimy, gdy troche przestygnie lub
bedzie zimny. Wysmienicie smakuje z mastem,

nabiatem, warzywami i pastami.

Smacznego!
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