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‘. Barbara Struzyna

Polecane na: pieczywo

. Kuchnia (region): polska

[l 60 min . tatwy . 1 porcja

. Skiadniki: maka zytnia jasna - 610 g siemie Inu - 30 g
zakwas piekarski bio Bionat-30g sezam-20g
drozdze Swieze - 25 g woda w temp ok 26 C - 475 ml
s6l himalajska drobno mielona - 15 nasiona do posypania chleba -
g troche
stonecznik - 50 g ttuszcz lub olej kokosowy do

posmarowania foremki - troche

. Dodatkowe info: Chleb wypiektam na podstawie jednej z receptur znajdujacych sie na
etykiecie zakwasu piekarskiego Bionat. Nie trzymatam sie tak scisle

przepisu a chlebek wyszedt smaczny. Mozna go jes$¢ przez kilka dni,
nie traci na jakos$ci, wrecz przeciwnie mozna powiedzie¢: im starszy
tym lepszy.

Czasami do wypieku chleba uzywam drozdzy suchych (w iloSci
zgodnej z informacjg na opakowaniu drozdzy).

. Sposob przygotowania:

KROK 1: W cieptej wodzie mieszamy drozdze, zakwas, sél i szczypte cukru. Dodajemy make i inne
suche sktadniki i wyrabiamy robotem ciasto przez kilka minut. Mozna wyrabia¢ recznie przez ok 10
minut.

KROK 2: Przektadamy ciasto do miseczki i odstawiamy do wyrosniecia na 20 min.

KROK 3: Foremke o wymiarach dna 32 x 8 smarujemy ttuszczem (ja olejem kokosowym)
posypujemy maka zytnig. Do foremki wktadamy ciasto, wygtadzamy umoczong w wodzie reka.
Posypujemy chlebek stonecznikiem lub otrebami, ptatkami, siemieniem Inianym.

Chlebek przykrywamy Sciereczkg i odstawiamy na godzine do wyrosniecia. Przed wtozeniem do
piekarnika jeszcze raz zwilzamy woda.

KROK 4: Do piekarnika wktadamy naczynie zaroodporne z wodg (nie musi by¢ jej duzo ale chodzi
o to aby w piekarniku byta para wodna). Rozgrzewamy piekarnik do 210 C. i wktadamy wyro$nigty
chlebek. Pieczemy ok 50 minut.

KROK 5: Po upieczeniu wytozy¢ chlebek do
ostygniecia. Po wyciagnieciu zwilzamy skorke
chleba woda.
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Smacznego!!
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