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Chleb z pestkami dyni i cebulg
‘. Amarello

Polecane na: pieczywo

Kuchnia (region): polska

[ ] . 20 porcii

. Skiadniki: maka gryczana - 250 g woda - 300 g
maka jaglana - 100 g suche drozdze - 7 g
maka owsiana - 100 g pestki dyni - 60 g
maka ziemniaczana - 100 g masto - 1 1/2 tyzka
maka ryzowa - 100 g mate cebule - 3 szt.
len mielony - 25 g sol - 1 troche
sol-12¢g mak - 3 tyzka
cukier trzcinowy - 10 g jajko - 1 szt.

napdj ryzowy - 130 g

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Do misy miksera wsypujemy wszystkie maki (gryczana, jaglana, owsiang, ziemniaczana,
ryzowa), dodajemy mielony len, sél, cukier trzcinowy, ciepte mleko ryzowe, cieptg wode i suche
drozdze. Za pomocg koncowki ,hak” wyrabiamy gtadkie ciasto. Na koniec wyrabiania dosypujemy
pestki dyni.

Ciasto chlebowe wyktadany do wytozonej papierem do pieczenia kekséwki (podtuznej formy)
i odstawiamy na okoto godzine do wyrosniecia.

KROK 2: W miedzyczasie roztapiamy na patelni masto i podsmazamy pokrojong w sredniej wielkosci
kawateczki cebule ze szczypta soli. Gdy cebula sie zeszkli dodajemy mak. Cato$¢ doktadnie
mieszamy i odstawiamy do ostygniecia.

Wyroséniete ciasto delikatnie smarujemy roztrzepanym jajkiem i wyktadamy ostudzong cebule
z makiem. Forme wstawiamy do piekarnika nagrzanego do 180 stopni i pieczemy godzing.
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KROK 3: Upieczony chleb wyciggamy z piekarnika i pozostawiamy 15 minut do przestygniecia,
nastepnie wyciggamy delikatnie z formy i pozostawiamy na kratce do catkowitego wystygniecia.
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