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. Skiadniki: maka Iniana - 200 g cukier trzcinowy - 1/2 tyzeczka
maka ryzowa np. petnoziarnista lub sél - 1 tyzeczka
owsiana - 50 g woda - 2 1/2 szklanka

maka ziemniaczana - 70 g
drozdze suszone - 5 ¢

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Wszystkie maki umieszczamy w misie i mieszamy trzepaczka az dobrze sie potaczg - (to
jest bardzo wazne, gdyz po wlaniu wody jesli nie wymieszamy ich dobrze ciezko jest potem
zmieszaé na jednolite ciasto, magka Iniana jest bardzo klejgca i tworzy grudki). Dodajemy cukier, sél
i drozdze (ja zawsze drozdze rozpuszczam w niewielkiej ilosci wody). Odmierzong ilos¢ wody
wlewamy i szybko mieszamy trzepaczka. Po zmieszaniu, rekg zagniatamy chwile ciasto i formujemy
bochenek. Uktadamy go na blasze wytozonej papierem do pieczenia i nakrywamy wiekszg miskg do
wyros$niecia na 60 minut. Chleb nie ro$nie zbyt duzy. Chleb przed pieczeniem mozna nacigé dwa-
trzy razy. Ja tego nie zrobitam, ale nastepnym razem zrobie naciecia. Pieczemy w piekarniku
nagrzanym na 190 stopni C przez 45-50 minut.
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