gotuj w stylu eko.p!

Drozdzowy chlebek zytni

‘. wegeweda
Polecane na: pieczywo

Kuchnia (region): polska

oB . 120 min . tatwy . 2 porcje

maka zytnia, typ 720 - 5 szklanka  sél himalajska - 1 tyzka

maka zytnia petnoziarnista - 1i1/2 midd - 1 tyzka

szklanka olej roslinny Iub oliwa - 2 tyzka
woda - 2 i 1/2 szklanka

suche drozdze - 1 tyzka

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Obie maki przesiewam do miski, dodaje drozdze, s6l i mieszam dokfadnie.

KROK 2: Dolewam szklanke wody, syrop lub miéd, oraz olej. Mieszam ciasto drewniang tyzka
stopniowo dolewajac reszte wody. Gdy wszystkie sktadniki sie potacza, wyrabiam ciasto recznie.
Ciasto ma kleistg konsystencje, wiec bedzie przywierato do dtoni. Jesli zajdzie taka potrzeba,

w trakcie wyrabiania podsypujemy ciasto maka.

KROK 3: Wyrabiamy ciasto do czasu, az bedziemy mogli uformowac kule. Wktadamy do miski,
przykrywamy Sciereczka lub folig spozywczg i odstawiamy w ciepte miejsce do wyrosniecia na okoto
godzine.

KROK 4: W miedzyczasie foremki wyktadamy papierem do pieczenia. Jesli wolisz mozesz tez
wysmarowac formy olejem i posypa¢ maka.

ponownie. Przektadamy do foremek i odstawiamy na kolejne p6t godziny

KROK 6: Nagrzewamy piekarnik do 250 stopni.
Wstawiamy chlebki i po 15 minutach
zmniejszamy temperature pieczenia do 180
stopni. Pieczemy jeszcze 50-60 minut. Po tym
czasie wytgczamy piekarnik i zostawiamy chleb
w $rodku do powolnego ostygniecia. Kroimy
dopiero jak catkowicie wystygnie. Smacznego!
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