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Jabtkowy chleb pszenny na drozdzach

& HABIBID

o Polecane na: lunchbox, pieczywo, $niadanie

Kuchnia (region): arabska, niemiecka, polska

[l omin . . 1 porcja

Maka pszenna typ650 - 500 g Drozdze Swieze - 45 g

Siemie Iniane - 2 tyzka Ciepta woda - 250 mli

Pestki dyni - 4-5 tyzka Sok z jabtek - 200 ml

Sol morska - 12 g Migzsz z pieczonego jabtka - 100
Miod ptynny - 1 tyzeczka gars¢

Ocet jabtkowy - 5 ml

. Dodatkowe info: Bardzo prosty i szybki sposob na samodzielny wypiek niebanalnego
chleba pszennego na drozdzach, z dodatkiem ulubionych ziarenek.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: W wysokim naczyniu potaczy¢ swiezo
wycisniety sok z jabtek, ciepta wode, midd i ocet
jabtkowy z pokruszonymi $wiezymi drozdzami.
Wymieszaé do rozpuszczenia i odstawic¢ do
czasu, az drozdze zaczng rosngé. W duzej
misce potgczy¢ make pszenna, sol, len i pestki
dyni. Dola¢ zaczyn drozdzowy oraz mus

Z upieczonego jabtka - ciasto wyrobié recznie lub
Z pomoca robota.

KROK 2: Ciasto nakry¢ j pozostawi¢ do
wyro$niecia.

W tym czasie foremke doktadnie wysmarowac
smalcem i posypa¢ maka kukurydziana.
Wyros$niete ciasto odgazowac.

KROK 3: Przetozy¢ do formy, mokrymi rekami
wyréwnac wierzch i posypa¢ maka
kukurydziang. Ponownie pozostawi¢ do
wyrosniecia.

KROK 4: Foremke wstawi¢ do zimnego
piekarnika nastawié termostat na 2000 i piec
30-40 minut. Po tym czasie wyja¢ bochenek
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z foremki i utozy¢ na kratce piekarnikowej

- wigczy¢ termoobieg, zmniejszy¢ temperature
do 180l i piec do petnej godziny.

Otworzy¢ piekarnik i pozostawi¢ chleb do
zupetnego ostygniecia.
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