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. Dodatkowe info:

Marchewkowy chlebek z zurawing i
stonecznikiem

; Stokrotka

Polecane na: pieczywo

1 Kuchnia (region): polska

[l 120 min . . 1 porcja

maka pszenna - 2 szklanka masto - 5 dag

puree z gotowanej marchewki - 15 cukier - 2 tyzka

dag cukier waniliowy - 1 tyzka
drozdze $wieze - 3 dag zurawina suszona - 0,3 szklanka
mleko - 100 ml stonecznik tuskany - 0,3 szklanka
sol - 0,5 tyzeczka sezam czarny - troche

z6ttka - 2 szt.

jajko - 1 szt.

Chlebek z dodatkiem pure z marchewki, zurawing i ziarnami
stonecznika jest pyszny, lekki i puszysty.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Drozdze wymieszaé z cukrem, cieptym
mlekiem, 3 tyzkami maki, odtozy¢ do

wyrosniecia.

KROK 2:Pure z marchewki: 2 marchewki
ugotowagd, obraé, doktadnie zmiksowaé

i ostudzic.

Do wyro$nietego rozczynu dodac¢ make, pure
z marchewki, zo6ttka, sol, Smietane wymieszang
z resztg cukru i cukrem waniliowym. Wyrabiaé

okoto 8-10 minut.

KROK 3: Pod koniec doda¢ rozpuszczone,
przestudzone masto, ziarna stonecznika

i zurawine. Wyrabiaé okoto 5-7 minut. Przykry¢
i pozostawi¢ w cieptym miejscu do wyrosniecia.

KROK 4: Gdy ciasto podwoi swojg objetosé
wytozy¢ na posypang makag deske i uformowac
chlebek.
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KROK 5: Wtozy¢ do posmarowanej mastem
formy keksowej, przykry¢ Sciereczka

i pozostawi¢ w cieptym miejscu.

Wyrosniety chlebek nacig¢ ostrym nozem,
posmarowac jajkiem i posypac sezamem.

Wstawi¢ do nagrzanego do 180 stopni
piekarnika i piec okoto 25-30 minut.
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