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Chleb domowy

ilos¢ porcji 8 czas trudnosc tatwe koszt tanie

Potrzebujemy

ilos¢ jm produkt komentarz

1 kg maka pszenna 1 kg maki pszennej

5 dkg drozdze 5 dkg drozdzy

2 szt jajko 2 jajka
sol

10 dkg ser z6tty opcjonalnie
majeranek
cukier

Przepis Z drozdzy przygotowac rozczyn dodajgc letnig wode, odrobine maki i cukru. Pozostawi¢ w cieptym miejscu na ok. 20
min. Make przesia¢ przez sito. Dodac jajka, wode rozczyn drozdzowy, sél, suszone zioto i z6tty ser. Wyrobi¢ na gtadkie
ciasto. Pozostawi¢ w cieptym miejscu do wyrosniecia. Kiedy ciasto podwdjnie zwiekszy swa objetos¢ przetozy¢ do formy. Piec
w $rednio nagrzanym piekarniku przez ok. 30 min. Sktadniki

1 kg maki pszennej,5 dkg drozdzy,?2 jajka,ok. 1.5 tyzeczki soli,500 - 700 ml letniej wody,10 dkg zéttego sera pokrojonego w
kostke (1x1 cm) (opcjonalnie),1 ptaska tyzka suszonego majeranku lub kminku lub oregano lub mieszaniny tych
ziét,odrobina cukru.
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