PRZEPISY NA CHLEBY

CHLEB 1

Sktadniki:

e 500 g maki razowej 1800 (np. pszenna, orkiszowa, owsiana lub miks tych mgk)
e 400 ml letniej wody
e 1 tyzeczka soli
e Paczka suchych drozdzy 7g
+ dodatki na wierzch: ziarna, ptatki owsiane, czarnuszka.

Polecam wtozy¢ miseczke z wodg do piekarnika na czas pieczenia.

Wszystko doktadnie wymieszac. Odstawi¢ na godzine w ciepte miejsce (uruchamiam piekarnik
na minimalna temperature czekam az troszke sie podgrzeje i wsadzam mise do piekarnika).
Ciasto pieknie wyrosniete przetozyc do keksowki. Na wierzchu posypac ptatkami owsianymi.
Piekarnik na gora, dot i na 200 stopni na mniej wiecej godzine,

Po wyjeciu zawingC w Scierke.

CHLEB 2

Sktadniki (na 2 chlebki):

e Mgka orkiszowa petnoziarnista 500 g

e Maka pszenna petnoziarnista 300 g

e Siemie Iniane 50 g

e Stonecznik 50 g

e Drozdze40g

e Olej rzepakowy 2 tyzki

e Woda ciepta450 g

e Mleko 200 g (mozna zamieni¢ na wode, ale mleko nadaje miekkosci)
e SOl 1,5 tyzeczki

Mieszamy drozdze z czescig cieptej wody (ok 100 ml), tyzkg maki i odrobing cukru. Czekamy 20
min, az zaczyn ruszy. Reszte sktadnikdw wrzucamy do miski, wlewamy zaczyn i wyrabiamy (
robotem planetarnym lub recznie). Odstawiamy na 30 min w ciepte miejsce az urosnie. Na
podsypany magkg blat wyciggamy ciasto i wyrabiamy chwile, dzielimy na pot i lekko otaczamy
makg. Wstawiamy do keksowek wytozonych papierem i znowu czekamy 30 min az wyrosnie.
Wyrosniety chlebek pieczemy w 180 stopniach ok 40-45 min. Na dno piekarnika da¢ miseczke
z wodg (dzieki temu chlebek bedzie wilgotny).

Chleby mozna podzieli¢ na kromki i zamrozi¢. Wtedy rozmrazac tylko tyle, ile potrzeba (np. na patelni)
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