gotuj w stylu eko.p!

Chleb ziotowy

.‘. smakujmy
Polecane na: pieczywo

Kuchnia (region): polska

o+ . 90 min . tatwy . 7 porcji

maka pszenna - 25 dag z6ttko - 1 szt.

maka zytnia - 25 dag cukier, pieprz - szczypta

woda ciepta - 250 ml sol - 1 tyzeczka

drozdze - 2 dag zielenina (bazylia, natka, koperek,
masto - 35 g oregano) - 5 tyzeczka

kminek - kilkanascie

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Do duzej miski przesiewamy obie maki, mieszamy je i formujemy dotek w srodku.

W osobnej miseczce kruszymy drozdze, dodajemy odrobine cukru, troche cieptej wody oraz maki,
wszystko mieszamy i odstawiamy na ok. 20 min w ciepte miejsce, aby drozdze zaczety pracowac

i powstat rozczyn. Po tym czasie rozczyn wlewamy do miski z mgka, dodajemy reszte wody,
roztopiong i ostudzong margaryne, zottko i sél. Wszystkie sktadniki mieszamy i zagniatamy ciasto, az
bedzie gtadkie i elastyczne. Wiedy przykrywamy je Iniang $ciereczka i odstawiamy w ciepte miejsce,
aby wyrosto. Powinno podwoi¢ swojg objetosé. Po ok. 35-40 min w cie$cie robimy dotek i wsypujemy
ziota, kminek, pieprz i sél i jeszcze raz zagniatamy. Wyrabiamy ciasto tak dtugo, az ziota catkowicie
sie z nim potacza. Nastepnie formujemy okragty bochenek i uktadamy go na nattuszczonej blasze.
Nagrzewamy piekarnik do 220 st. i pieczemy chleb przez ok. 30 minut. Po upieczeniu i odczekaniu,
az ostygnie, mozemy go podawac z mastem czosnkowym.
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