gotuj w stylu eko.p!

Swiateczny razowiec na mlodym zakwasie

- cynamonow

‘ dorotaR

Polecane na: danie gtéwne, lunchbox, pieczywo, $niadanie,
zapiekanki

Kuchnia (region): batkanska, arabska, arabska, polska

[l o min . Sredni . 10 porcji

zakwas zytni - 8 tyzka orzechy wtoskie - 1 gars¢
maka zytnia chlebowa typ 720 - stonecznik - 1 gar$¢
200 g siemie Iniane - 1 tyzka

maka pszenna razowa typ 2000 -
200 g

s6l morksa - 2 tyzeczka
cynamon - 1 tyzeczka

ptatki owsiane - 1 tyzka

Nastawienie swojego wtasnego zakwasu i jego fermentacja to
zaledwie kilka dni. Juz po tygodniu mozna z niego korzystac i upiec
swoj pierwszy chleb na zakwasie. Dzisiaj bardzo zdrowa wersja
razowa, do tego aromatyzowana cynamonem

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Do miski odmierzamy 200g maki zytniej chlebowej, dodajemy sél, zakwas, orzechy,
stonecznik, len, cynamon oraz tyle wody by po wymieszaniu wszystkiego ciasto miato konsystencje
budyniu. Miske przykrywamy i zostawiamy na blacie w kuchni na noc.

Nastepnego dnia do zaczynu wsypujemy 200g maki pszennej razowej i dolewamy tyle wody by
ciasto tym razem byto gestsze. Mieszamy doktadnie i wyktadamy ciasto do wytozonej papierem do
pieczenia blachy keksOwki - posypujemy cynamonem, Inem i ptatkami. Zostawiamy do wyrosniecia

(ok 2-3 godzin).

Pieczemy godzine w 180st.
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