Chleb pszenno zytni z oliwkami




Sktadniki

25 g - Swiezych drozdzy
250 g - g maki pszennej
200 g - maki zytniej

1 tyzka - soli

1/2 tyzeczka - cukru

50 g - ptatkdw owsianych
gorskich

20 szt. - catych zielonych
oliwek

350 ml - wody
2ml-olejdo
wysmarowania formy
20 g - magka do
podsypania.

Opis wykonania

Oliwki przez to, ze sg rozdrobnione, z ciastem wyrobione, po
przekrojeniu chleba sg prawie niezauwazalne, ale dodajg smaku i
zapachu idealnie. Chleb pszenno zytni z oliwkami powinien

zagoscic¢ na stole i wzbogacac Sniadania i kolacje!

Drozdze rozpuszczamy w wodzie, dodajemy cukier i 100 g maki
zytniej. Cato$¢ mieszamy, przykrywamy Sciereczkg i odstawiamy w
ciepte miejsce do wyrosniecia na ok. 15 min. Oliwki kroimy bardzo
drobno lub rozdrabniamy za pomocag blendera. Do wyrosnietego
zaczynu dodajemy ptatki owsiane, sél, pozostatg make, oliwki i
wyrabiamy ciasto. Ciasto ma by¢ elastyczne i gtadkie. Brytfanke
smarujemy olejem i obsypujemy makg. Do brytfanki przektadamy
ciasto i rozprowadzamy je na catej dtugosci zwilzong w wodzie
dtonig. Wierzch nacinamy w kilku miejscach, po szerokosci za
pomocg ostrego noza. Ciasto odstawiamy w ciepte miejsce na min.
1 godz. Chleb pieczemy ok. 40 min. w piekarniku rozgrzanym do
180°C. Po upieczeniu chleb wyciggamy z brytfanki i pozostawiamy
do przestygniecia. Rada: jak sprawdzi¢ czy chleb idealnie nam sie
upiek{? Wystarczy palcem popukac spdd chleba i jesli jest pusty

odgtos, to znaczy, ze chleb dobrze jest wypieczony.



