MAGICZNE2WYPIEKI

CHLEB MARCHEWKOWY

Lista skladnikow:
Ciasto wstepne
e Maka pszenna ,,Typ 650 100g (%2 szklanki)
e Maka pszenna ,,Typ 1850 40 g (%4 szklanki)
e Drozdze $wieze 20 g (1/5 opakowania lub 8 g suchych drozdzy)
e Woda ciepta 100 ml (%% szklanki)

Ciasto wlasciwe
e Marchewka surowa 120 g (1 duza)
e Maka pszenna ,,Typ 650” 600g (4 szklanki)
e SUPER-CIEMNY SLOD ZYTNI 20 g (2 tyzeczki)
o SOl 14 g (2 tyzeczki)
e Stonecznik 60 g (¥ szklanki)
e Siemi¢ Iniane 40 g (72 szklanki)
e Woda ciepta 300 ml (1 Y4 szklanki)

Wykonanie:
Ciasto wstepne
Wsyp wszystkie sktadniki do misy miksera
e Mieszaj na $rednich obrotach okoto 4-5 minut
Wymieszane ciasto nakryj §ciereczka i odl6z w ciepte
nieprzewiewne miejsce na 2 do 2,5 godzin
e Zalej ziarna wodg 1 mocz przez 1 godzing
Zetrzyj marchewke na grubych oczkach tarki
Ciasto wlasciwe
Odsacz namoczone ziarna
e  Wsyp do ciasta wstepnego wszystkie sktadniki
Mieszaj w mikserze okolo 10 minut na $rednich obrotach
do uzyskania jednolitej masy
Podziel ciasto na 2 rowne czgsci
Uformuj bochenki
W16z bochenki do foremek wysmarowanych olejem
Foremki pozostaw w cieplym i nieprzewiewnym miejscu
pod przykryciem do wyrosnigcia okoto 30 do 45 minut
W16z foremki z ciastem do nagrzanego piekarnika
e Piecz w temperaturze 180°C goéra i dot lub w 160°C z
termo-obiegiem
e Czas pieczenia 50-55 minut
Piecz do uzyskania zlocistego koloru

czas przygotowania: 4 godziny | skala trudnosci: dasz rade warto$¢ energetyczna w 100g: 227 kcal / 947 kJ
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