MAGICZNE2WYPIEKI

KARTOFLANY BOCHENEK

3 Lista skladnikow:
ji / y e Maka pszenna ,,typ 650” 450 g (3 szklanki)
/ e PLATKI ZIEMNIACZANE 100% 100 g (1 szklanka)
e SUCHY ZAKWAS PSZENNY DURUM 15 g (2 tyzki)
e S0l 15 g (2 tyzeczki)
e Drozdze $wieze 10 g (1/10 matego opakowania lub 4 g suchych
drozdzy)
e Oliwa z oliwek 30g (1 kieliszek)
e Woda 500 ml (2 szklanki)

Wykonanie: .
Zacznij od przygotowania puree ziemniaczanego, ptatki ziemniaczane r
wymieszaj z 350 ml cieptej wody
Drozdze wymieszaj w 150 ml zimnej wody
Wsyp wszystkie suche sktadniki oraz przygotowane puree do misy
miksera
Wlej mieszaning drozdzy z woda
Mieszaj na niskich obrotach okoto 6 minut
Dodaj oliwg z oliwek i mieszaj na $rednich obrotach okoto 1 do 2
minut
Wyrobione ciasto pozostaw pod przykryciem na 45 - 60 minut
Uformuj chleb
Przet6z chleb na papier pergaminowy
Pozostaw pod przykryciem do wyros$nigcia w cieplym
nieprzewiewnym miejscu na okoto 30-40 minut
Nagrzej piekarnik z kamieniem do pizzy na maxa
Zrdb dekoracyjne cigcie ostrym nozem na naszym bochenku
W16z chleb wraz papierem pergaminowym do piekarnika
Piecz w temperaturze 250°C goéra i dot przez 10 minut wraz z
naczyniem z woda
Po tym czasie zmniejsz temperaturg piekarnika do 200°C, usun
naczynie z wodg oraz papier pergaminowy z pod bochenka chleba i piecz przez okoto 45-50 minut
Piecz do uzyskania ztocistego koloru
Chleb mozesz wypiec rowniez na zwyklej blasze

| czas przygotowania: 3 godziny | skala trudnosci: tatwe wartos$¢ energetyczna w 100g: 196 kcal / 818kJ
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