gotuj w stylu eko.p!

Polecane na: pieczywo

Kuchnia (region): arabska

[l 50 min . . 1 porcja

. Skiadniki: ROZCZYN: - maka zytnia typ 720 - 550 g
Swieze drozdze - 25 g woda - 320 ml
maka zytnia typ 720 - 1 tyzka sol - 1 tyzka
midd - 1 tyzeczka olej - 2 tyzka
woda - 80 ml pestki dyni - 1 gars¢
CIASTO: -

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Sktadniki na rozczyn wymieszaj i odstaw, aby sie spienit. Do misy robota kuchennego wsyp
make i dodaj pozostate sktadniki. Na koniec dodaj rozczyn. Wyréb ciasto za pomoca haka. Odstaw
do wyro$niecia. Po ok. godzinie ciasto powinno podwoi¢ swojg objeto$¢. Zagniec je ponownie i wtbz
do wysmarowanej foremki (u mnie keksowka). Nagrzej piekarni (goéra-dét) do 220 stopni Celsjusza.
Przed wtozeniem wyro$nigtego ciasta do piekarnika, mozesz posypac wierzch maka. Piecz 20 minut.
Nastepnie zmniejsz temperature do 190 stopni i piecz jeszcze 15 minut. Chleb nalezy studzi¢ na
kratce.
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