gotuj w stylu eko.p!

Chleb Iniany z oliwkami i papryka

& FAMILY

Polecane na: ciasta, pieczywo, przystawki i przekaski, $niadanie

Kuchnia (region): polska

o+ . 60 min . tatwy . 6 porcji

maka Iniana - 20 g cukier - 1 tyzeczka

maka pszenna - 230 g SOl - szczypta

jajko - 1 szt. zielone oliwki - 45 g

z6ttko - 1 sztuka papryka konserwowa - 45 g
Smietana 18 % - 90 ( 3 tyzki) g siemig Iniane ( zmielone) - do
masto - 70 g smaku

drozdze - 20 g biatko -

. Sposob przygotowania:

KROK 1:Drozdze rozmieszaé z cukrem,
zostawi¢ na 5 minut.

Obie maki przesiaé, wtozy¢ pokrojony ttuszcz,
razem posiekaé, dodac zéttko, jajko, ptynny
rozczyn, $mietane, sél. Sieka¢ az masa sie
potaczy.

Ciasto szybko wyrobi¢, przykry¢ i na chwile
odstawic.

W tym czasie lekko optukaé zielone oliwki,
papryke pokroi¢ w 1,5 cm kostke.

Tak przygotowane warzywa delikatnie ale
doktadnie wgnie$¢ w ciasto drozdzowe. Catos¢
przykry¢ i odstawi¢ do wyrosniecia na ok. pot
godziny.

KROK 2: Blaszke 10 X 24 cm wysmarowacé
ttuszczem, posypac¢ maka Iniana.

Wyroéniete ciasto przetozy¢ do formy, wyréwnaé
powierzchnie.

Przykryé, niech jeszcze lekko odpocznie

i podrosnie.

Piekarnik nagrza¢ do 180 C.

Biatko wymieszaé z szczypta soli, pieprzu

i odrobing mleka.

Podroéniete ciasto posmarowac roztrzepanym
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biatkiem i posypac spora iloscig lekko
zmielonego siemienia Inianego.

Piec okofo 40 minut.

Najlepiej smakuje na ciepto. Na zimno
doskonale komponuje sie z pomidorem, miesem
pieczonym czy wedling.
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