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,‘. MagdalenaKK

. Polecane na: pieczywo

% Kuchnia (region): arabska

[l 80 min . . 1 porcja

maka (najczesciej mieszam olej - 1 tyzka
pszenng 750, graham 1850 i zytnia miaqd - 1 lyzeczka
2000 w réznych proporcjach) - 700
g

letnia woda - 2 szklanka

Swieze drozdze - 25 g

ziarna - - do smaku

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Wszystkie sktadniki razem wymieszaj w misce. Przykryj folig spozywczga i odstaw na kilka
godzin do lodéwki. Jesli chcesz mie¢ chleb na $niadanie to ciasto zagnie¢ wieczorem i wstaw na catg
noc do lodéwki. Natomiast jesli chcesz mie¢ na kolacje to zréb ciasto rano.

Po kilku godzinach wyjmij ciasto z lodowki i ponownie zagnie¢, aby je ociepli¢. Teraz jest czas na
dodatnie ulubionych ziaren. Wczesniej nie nalezy tego robic, poniewaz przez kilka godzin w lodéwce
moga za bardzo namokngé w ciescie i nie bedg smaczne. W miedzyczasie wtéz do piekarnika
naczynie zaroodporne z pokrywka lub naczynie zeliwne.

Wiacz grzanie gora-dét na 220°C. Ciasto uformuj w ksztatt chleba. Mozna wierzch chleba posypaé
makiem lub przyozdobic¢ barwnikami. Uzytam barwnikéw i szablonu rézy. Nastepnie wtéz ciasto do
goracego naczynia

zaroodpornego (uwazaj, gorace!ll). Przykryj pokrywka i piecz przez ok. 35 minut w 220°C. Dzieki
temu, ze naczynie jest nagrzane to chleb nie bedzie przywierat. Naczynia nie trzeba niczym
wczesniej smarowad.

strona1/2
https://gotujwstylueko.pl/przepisy/chleb-z-roza



gotuj w stylu eko.p!

Po tych 35 minutach zdejmij pokrywke z chleba i zmniejsz temperature do 200°C i piecz przez 20-25
minut — w zaleznoéci od tego jak chrupigca skorke lubisz.
Smacznego!
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