gotuj w stylu eko.p!

.‘. Stokrotka

Polecane na: pieczywo

Kuchnia (region): polska
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maka pszenna petnoziarnista - 2
szklanka

maka pszenna biafa - 1 szklanka
drozdze swieze - 3 dag

cukier - 1 tyzeczka

sOl - 1,5 tyzeczka

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Drozdze rozpusci¢ w cukrze i kilku
tyzkach cieptego mleka, pozostawic¢ w cieptym
miejscu na 10 minut.

Obie maki i ziarna stonecznika wymieszac

w drugiej misce.

KROK 2: Do maki wla¢ pozostate, ciepte mleko
i rozczyn drozdzowy.

KROK 3: Wyrabia¢ mieszadetkami okoto 7-8
minut. Nastepnie dodac sdl i oliwe, wyrabiaé
kolejne 5 minut. Miske z ciastem przykry¢
Sciereczka i pozostawi¢ w cieptym miejscu do
wyro$niecia.

KROK 4: Gdy ciasto podwoi swojg objetos¢
wytozy¢ na blat posypany maka, przerobic,
uformowac bochenek i wtozy¢ do wytozonej
papierem do pieczenia foremki keksowe;.
Przykry¢ i odtozyé zeby wyrosto.

KROK 5: Nastepnie w kilku miejscach nacigé
ostrym nozem, posmarowac wodg i posypaé
czarnym sezamem i stonecznikiem. Wtozy¢ do
nagrzanego do 180 stopni piekarnika i piec
okoto 40 minut. Upieczony chlebek wyjac

z foremki i ostudzi¢ na kratce.

Chleb razowy z ziarnami

. 1 porcja

mleko - 400 ml

oliwa - 3 tyzka

stonecznik tuskany - 1 gars¢
sezam czarny - troche
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