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Chleb pszenny z naczynia zaroodpornego

z ptatkami owsianymi i ziarnami
stonecznika

Przepis

Informacje :

Stopienh trudnosci: tatwy
Czas przygotowania: 20 minut + czas rosniecia + czas pieczenia ciasta
Liczba porcji: 1

Przygotowanie :

1. Do miski wsypac cukier i drozdze (Swieze drozdze pokruszy¢), wlac poét szklanki

(okoto 120 ml) letniej wody, wymiesza¢, aby drozdze i cukier sie rozpuscity.
Wsypac 1 kopiata tyzke maki (make zabrac od tych wymierzonych 700 g),
ponownie wymieszac. Miske zakry¢ scierka, odstawi¢ na okoto 10-15 minut, by
zaczyn zaczat pracowac.

. Do misy robota planetarnego dodac wszystkie pozostate sktadniki oraz
wyrosniety zaczyn (oprécz ptatkdéw owsianych i ziaren stonecznika), wyrobic
ciasto robotem: predkos¢ 2, czas okoto 5 minut. Pod koniec wyrabiania wsypad
30 g ptatkéw owsianych (drobno zmielonych ptatkéw), wyrobi¢ ciasto. Ponownie
zakryc Scierkg i odstawi¢ na 1 godzine.

. W miedzyczasie piekarnik nagrzac¢ do 200'C, wstawi¢ do niego naczynie
zaroodporne z pokrywka, aby sie dobrze nagrzato. Po godzinie, bezposrednio do
nagrzanego naczynia przetozy¢ wyrosniete z miski ciasto. Wierzch posypac
ziarnami stonecznika. Naczynie zakry¢ pokrywka i wstawi¢ do piekarnika,
temperature obnizy¢ do 190'C i piec chleb 20 minut.

. Po tym czasie z naczynia zdja¢ pokrywke i piec chleb dalej okoto 30 minut. Chleb
najlepiej studzi¢ na kratce.



