Chleb mieszany z lubczykiem




Sktadniki

50 g - Swiezych drozdzy
1 tyzka - (ptaska) soli
250 ml - cieptej wody
1/2 tyzeczka - cukru,
250 g - maki pszennej
150 g - maki
petnoziarnistej

5 tyzka - ziaren
stonecznika

1 tyzka - suszonego
lubczyku

1 tyzka - kminku catego
4 tyzka - ptatkow

owsianych gérskich

Opis wykonania

Chleb najlepiej nam smakuje, jak sie go samemu w domu
przygotuje.

Jest Swiezy, pachnacy i niesamowicie chrupigcy.

Do duzego gtebokiego naczynia (najlepsza miska) wsypujemy
pokruszone drozdze, sol, cukier, 3 tyzki maki i zalewamy woda.
sktadniki

odstawiamy w ciepte miejsce na ok. 10 min do wyros$niecia drozdzy.

Wszystkie mieszamy. Przykrywamy Sciereczkg i
Nastepnie dodajemy kminek, ptatki owsiane, stonecznik, lubczyk i
pozostatg czeS¢ maki. Wyrabiamy ciasto na chleb tak dtugo, az
bedzie sprezyste, gtadkie, ale delikatnie bedzie nam sie przyklejac
do dtoni. W zaleznosSci od potrzeby dodajemy troche maki lub
wody.

Z ciasta formutujemy walec, ktory sptaszczamy, diuzsze brzegi
sktadamy do Srodka, ponownie sptaszczamy i zginamy wszystkie
brzegi do srodka tgczac je ze soba.

Teraz formutujemy ksztatt chleba i przektadamy czescig tagczong na
blache do pieczenia, posypang makga, ciasto nacinamy w kilku
miejscach.

Takie zwijanie ciasta powoduje, szybsze rosniecie, gdyz bedzie
bardziej napowietrzone.

Chlebek bedzie rost.

Chleb pieczemy ok. 35 - 40 min w rozgrzanym piekarniku do 180°C
stopni.

Zeby skorka byta chrupigca i btyszczaca smarujemy wodg zaraz po
wyciggnieciu chleba z piekarnika.

Zanim zaczniemy kroi¢ chleb, czekamy, az przestygnie, poniewaz

migzsz zaraz po upieczeniu jest klejgcy.



