


Sktadniki

Ciasto drozdzowe:

375 g - maki pszennej
250 g - maki zytniej typ
1370

1/41 - letniej maslanki
180 ml - cieptej wody
opakowania suszonych
drozdzy

1 tyzeczka - soli

1/2 tyzka - miodu

1/2 tyzeczka - kminku, w
catosci lub zmielonego
1/2 tyzeczka - biatego
pieprzu

1 tyzka - przypraw do
chleba

Opis wykonania

Chleb zytnio-pszenny z kminkiem, miodem i biatym pieprzem. Nie

ma nic lepszego niz Swiezy, domowy chleb!

Z podanych sktadnikédw przygotowad ciasto drozdzowe.
Uformowad z niego okragly bochenek i przykryty Sciereczka
pozostawi¢ w cieptym miejscu na ok. 20-30 minut do wyrosniecia.
Nastepnie przetozy¢ na dobrze nattuszczong blache uniwersalng i
ponownie odstawi¢ na 15-20 minut do wyrosniecia. Powierzchnie
wyrosnietego bochenka ponacina¢ ostrym nozem w kwadraty,
wypedzlowaé wodg i piec jak podano ponizej. Spos6éb nastawania:
rozgrzewanie, pieczenie: grzanie goérne/dolne maks.temperatura,
10 minut oraz 1700C, 20-30 minut. Wariant: z tego ciasta mozna

rowniez upiec butki.



