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Chleb pszenny z otrebami

ilos¢ porcji 8 czas 4 godziny 10 minut trudnos¢ tatwe koszt tanie

Potrzebujemy
ilos¢ jm produkt komentarz
1 kg maka pszenna 1.5 kg maki pszennej
(ok. 9 szkl.)
150 gram otrab 150 g otrab
500 ml serwatki lub zakwasu 500 ml serwatki lub
zakwasu
250 ml mleko 250 ml mleka
30 gram drozdze 30 g drozdzy
1 tyzki cukier 1 tyzka miodu lub cukru
tyzki sol 0.5 tyzki soli
czarnuszki
sezamu

Przepis Make przesiac kilka razy, aby nabrata pulchnosci. Drozdze rozczyni¢ cieptym miekiem, doda¢ midd lub cukier i
odstawi¢ na 15 min. w ciepte miejsce. Make potaczyc z rozczynem i pozostatymi sktadnikami. Dokfadnie wymiesza¢, az do
uzyskania jednolitego ciasta. Wyrobione ciasto odstawi¢ w ciepte miejsce na posypanag maka stolnice na ok. 1 h. Formowac
bochenki, ktére wtozy¢ do posmarowanych ttuszczem form. Na dno mozna wsypac odrobine sezamu lub otrgb. Formy z
ciastem odstawi¢ do wyrosniecia w ciepte miejsce na ok. 0.5 h. Wtozy¢ do maksymalnie nagrzanego piekarnika i piec 30
min. By skérka byta chrupka i gruba, wierzch posmarowac co jaki$ czas wrzaca wodg. Gdy sie zrumieni i wyrosnie, zmniejszy¢
temp. do 1002 C i piec jeszcze przez 60 - 80 min. Sktadniki

1.5 kg maki pszennej (ok. 9 szkl.),150 g otrgh,500 ml serwatki lub zakwasu,250 ml mleka,30 g drozdzy,1 tyzka miodu lub
cukru,0.5 tyzki soli,ziarno sezamowe,czarnuszka.
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