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Chleb zytnio-pszenny z siemieniem
Inlanym

Przepis

Informacje :

Stopien trudnosci: sredni

Czas przygotowania: 5 min + wyrastanie ciasta 2 godziny.
Liczba porcji: 8+10

Czas pieczenia: 40 min

Uzyte akcesoria :

- néz

Przygotowanie :

Krok 1 - Do naczynia miksujgcego zatozy¢ néz, wla¢ wode, dodac pokruszone drozdze.
Zamkng¢ pokrywe dzbanka, zamkngc¢ zaslepke, wymieszac - czas 10 sekund,
predkosc 4.

Krok 2 - Otworzy¢ pokrywe dzbanka, do drozdzy doda¢ make zytnig i pszenng oraz sdl.
Zamkngc¢ pokrywe dzbanka. Wyrabiac ciasto - czas 20 sekund, obroty 4.

Krok 3 - Otworzy¢ pokrywe dzbanka, do ciasta doda¢ nasiona Inu i pestki stonecznika.
Zamkna¢ pokrywe dzbanka, wyrabiac ciasto - czas 15 sekund, predkos¢ 3, obroty
wsteczne.

Krok 4 - Ciasto pozostawi¢ w naczyniu do wyrastania na 1 godzine. Ciasto powinno
podwoi¢ swojg objetos¢. Po tym czacie wymieszac ciasto - czas 15 sekund, obroty 3,
obroty wsteczne.

Krok 5 - Otworzy¢ pokrywe dzbanka. Za pomoca topatki wytozy¢ ciasto na stolnice lub
blat.

Krok 6 - Ciasto podzieli¢ na dwie czesci, z kazdej uformowad podtuzny chlebek. Utozy¢
na blasze wytozonej papierem do pieczenia, pozostawi¢ do wyrastania na kolejng



godzine.

Krok 7 - Nagrzac¢ piekarnik do temp. 240°C z termoobiegiem. Za pomoca pedzelka
posmarowac chleb wodg, blache wtozy¢ do piekarnika. Po 10 minutach zmniejszy¢
temperature pieczenia do 180°C, piec kolejne 20 minut (razem czas pieczenia 30
min). Przed podaniem ostudzi¢ chleb.

Wskazéwki :

Z ciasta mozna uformowac 1 wiekszy chleb, czas pieczenia wydtuzy sie o ok 5 minut.
Chleb mozna upiec w prostokatnej foremce ( jak do keksu).

Do ciasta mozna dodac inne pestki i nasiona, np. pestki dyni, czarnuszke.

Przed pieczeniem mozna ciasto lekko nacig¢ ostrym nozem.

Wysoka temperatura na poczatku pieczenia powoduje powstanie chrupigcej skorki.



