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Chleb razowy

ilos¢ porcji 8 czas 2 godziny 30 minut trudnos¢ tatwe koszt tanie

Potrzebujemy

ilos¢ jm produkt komentarz

1 kg maki pszennej razowej 1 kg maki pszennej
razowej

litr woda 0.5 I wody lub serwatki

3 dkg drozdze 3 dkg drozdzy

2 dkg cukier 2 dkg cukru

1 dkg sol 1 dkg soli

1 tyzki miéd 1 tyzka miodu
naturalnego

5 dkg margaryna 5 dkg margaryny

Przepis Make wsypac do miski i podgrzaé, ustawiajgc w cieptym miejscu. Drozdze, cukier, miéd i ptyn wymiesza¢ razem z
dodatkiem niewielkiej ilosci maki, pozostawi¢ na kilka minut w cieptym miejscu do wyrosniecia, a nastepnie wla¢ do miski
z maka, w ktérej wczesniej nalezy zrobi¢ dotek. Ciasto wyrobié, po czym pozostawi¢ do wyrosniecia w cieptym miejscu,
przykrywajac czysta, Iniang Sciereczka. Po wyrosnieciu, gdy ciasto zwiekszy swojg objetos¢ o 10%, nalezy dodac sél, reszte
ptynu do odpowiedniej gestosci i ponownie wyrobi¢ bardzo doktadnie, aby odchodzito od reki. Ciasto powinno mie¢
stosunkowo luzng konsystencje. Wyrobione ciasto pozostawi¢ w cieptym miejscu, a w miedzyczasie przygotowac foremki
keksowe (korytka), wysmarowac je ttuszczem, oproszy¢ maka pszenng i utozy¢ w nich ciasto do 3/4 wysokosci. Wierzch

ciasta wyréwnac rekg zwilzong w wodzie. Foremki przykry¢ $ciereczkg i ponownie pozostawi¢ do wyrosniecia. Wypiekac¢ w
dobrze nagrzanym piekarniku. Po upieczeniu wyja¢ z foremek na deske lub stolnice, a wierzch ciasta posmarowaé pedzlem
zwilzonym w lekko oslodzonej wodzie. Powoli studzié. Sktadniki

1 kg maki pszennej razowej,0.5 | wody lub serwatki,3 dkg drozdzy,2 dkg cukru,1 dkg soli,1 tyzka miodu naturalnego,5 dkg
margaryny.
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