gotuj w stylu eko.p!

Chleb przenno-orkiszowy z ziarnami

.‘. Stokrotka

4 Polecane na: pieczywo

Kuchnia (region): polska

[l 160 min . . 1 porcja

. Skiadniki: maka pszenna petnoziarnista - 1,5 midd prawdziwy - 1 tyzeczka
szklanka sol - 1 tyzeczka
maka orkiszowa - 1,5 szklanka olej - 2 tyzka
stonecznik tuskany - 0,5 szklanka 543 - 1.5 szklanka
pfatki owsiane - 0,5 szklanka jajko mate - 1 szt.

siemie Iniane - 4-5 tyZzka
drozdze instant - 7 g

. Dodatkowe info: Chleb z maki orkiszowej i pszennej petnoziarnistej z ziarnami jest
zdrowy i smaczny. Podany z wiejskim masetkiem i miodem to uczta

dla podniebienia.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Obie maki i drozdze wsypac¢ do miski.
Dodac siemig, ziarna stonecznika, sél i ptatki
owsiane, wymieszaé. Odtozy¢ po 1 tyzce
ptatkbw owsianych i ziaren stonecznika.

KROK 2: Do suchych sktadnikow wlaé cieptg
wode wymieszang z miodem i olej. Wyrobic
ciasto, przykry¢ Sciereczkg i pozostawic

w cieptym miejscu do wyrosniecia.

KROK 3: Gdy ciasto podwoi swojg objetosé,
wytozyé na posypang makg deske, Uformowac
bochenek i wiozy¢ do posmarowanej thuszczem
foremki keksowej. Przykry¢ i odtozyé w ciepte na
10-15 minut.

KROK 4: Nastepnie nacig¢ ostrym nozem,
posmarowac roztrzepanym jajkiem i posypac
ziarnami. Blaszke z ciastem wstawi¢ do
nagrzanego do 180 stopni piekarnika i piec
okoto 40-50 minut.
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