gotuj w stylu eko.p!

Chleb zytni z foremki

‘. Iwona Kuczer

Polecane na: pieczywo

Kuchnia (region): polska

o5 . 120 min . tatwy . 16 porcji

maka pszenna typ 750 - 80 g cukier - 1 szczypta

maka zytnia typ 720 - 250 g Swieze drozdze - 15 ¢g

woda - 100 ml otreby zytnie - 1 troche

mleko - 100 ml oliwa/olej do wysmarowania formy -
s6l himalajska - 1/2 tyzeczka 1 troche

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Drozdze kruszymy na kawatki, wsypujemy do miseczki. Dodajemy cukier i pare tyzek
letniego mleka, odstawiamy na ok 15 min do wyros$niecia.

*Do miski wsypujemy maki, wlewamy wode, mleko, dodajemy s6l i wyrosniete drozdze. Wyrabiamy
doktadnie ciasto i odstawiamy do wyro$niecia na ok 1 godz*

*Jedli mamy automat do wypieku chleba to umieszczamy w nim wszystkie sktadniki (mokre, potem
suche) i wtgczamy program wyrabiania ciasta na chleb/pizze.

KROK 2: Forme keksowg smarujemy oliwa/olejem, wysypujemy otrebami. Wyro$niete ciasto
przektadamy na blat, zagniatamy, formujemy podtuzny bochenek i wktadamy do formy. Odstawiamy
do wyroéniecia na ok 30 min

Piekarnik nagrzewamy do 250 st C, wktadamy wyros$niety chleb, zmniejszamy temp do 230 st. C.
Pieczemy ok 30 min.

Smacznego

strona 1/ 1
https://gotujwstylueko.pl/przepisy/chleb-zytni-z-foremki


http://www.tcpdf.org

