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Chleb z orkiszu i sorgo

,‘. Barbara Struzyna

Polecane na: pieczywo

Kuchnia (region): polska

[l 25 min . tatwy . 1 porcja

maka orkiszowa typ 700 - 300 g pestki dyni - 20 g

maka zytnia - 100 g siemie Iniane - 20 g

maka z sorgo - 150 g mak - troche

drozdze - 25 ¢ sezam czarny - 1 tyzeczka
zakwas piekarski - 30 g sOl morska - 1 tyzka

woda ciepta - 480 ml midd - 1 tyzeczka
stonecznik - 50 g olej kokosowy - 1 tyzeczka

. Dodatkowe info: Do czasu wyrabiania ciasta jeszcze nalezy doliczyé czas wyrastania
i pieczenia chleba, ponad 2 godziny. Przepyszny z mastem.

. Sposob przygotowania:

KROK 1:Wode cieptg (nie gorgcg) mieszam z drozdzami, tyzeczkg miodu, zakwasu i 2 tyzkami maki
orkiszowej. Odstawiam na chwile.

KROK 2: Przesiewam maki i dodaje pozostate sktadniki (oprécz maku), wszystko mieszam.
tacze je z mokrymi i wyrabiam ciasto. Ja wyrabiam w robocie przsez ok 6 minut.

KROK 3: Wyrobione ciasto przykrywam
Sciereczka i odstawiam do cieptego, miejsca bez
przeciggu, na 30 minut. U mniej jest, to piekarnik
z lekko podniesiong temperaturg (najmniejszg
jaka sie da). Foremke wyktadam papierem do
pieczenia i smaruje olejem kokosowym. Ciasto
wyciggam i przektadm do foremki. Aby géra
chlebka byta gtadka mocze dion wodg

i wygtadzam powierzchnig ciasta, nastepnie
posypuje makiem. Pozostawiam na 30 minut

w cieptym miejscu do ponownego wyrosniecia.

KROK 4: Zwiekszam temperature do 200 stopni
i pieke chleb ok 1 godziny.

Gdy chlebek jest upieczony, wyciggam go

z formy, skorke gorng zraszam wodg

i odstawiam do wystygniecia.
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Smacznego!
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