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Chleb pszenno-gryczany

.‘. Stokrotka

Polecane na: pieczywo

Kuchnia (region): polska

o> [l 00 min . . 1 porcja

maka pszenna+ do posypania zsiadte mleko - 400 ml
deski - 2 szklanka woda ciepta - 100 ml
maka petnoziarnista gryczana -1 asto - 3 lyzka
szklanka

stonecznik tuskany - 0,5 szklanka

drozdze swieze - 2 dag mak - 2-3 lyzka

cukier - 1 tyzeczka
sél - 1,5 tyzeczka

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Make pszenng wymiesza¢ z maka
gryczang i sola.

KROK 2: Drozdze pokruszy¢ do miseczki,
rozpuséci¢ w cukrze, wla¢ cieptg wode, wsypaé
1 tyzke maki, przykry¢ Sciereczka i odtozy¢

w ciepte miejsce na 10-15 minut.

KROK 3: Do maki wla¢ lekko podgrzane zsiadte
mleko i wyroséniety rozczyn, wyrabia¢ okoto 10
minut.

KROK 4: Po 5-7 minutach wyrabiania doda¢
mak, ziarna stonecznika i przestudzone masto.
Wyrabiaé do czasu gdy ciasto wchtonie ttuszcz
i tadnie sie potaczy.

KROK 5: Przykry¢ i pozostawi¢ w cieptym
miejscu do wyrosniecia.

KROK 6: Gdy ciasto podwoi swojg objetosgé,
przerobi¢ na posypanej maka desce, uformowaé
i wiozy¢ do formy keksowej o wymiarach 30/12
wyltozonej papierem do pieczenia. Przykry¢

i odtozy¢ w ciepte miejsce na 10 minut.
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KROK 7: Nastepnie w kilku miejscach nacigé
ostrym nozem, silikonowym pedzelkiem
posmarowaé wodg lub mlekiem i wstawi¢ do
nagrzanego piekarnika.

Piec w temp 180 stopni okoto 40 minut.
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