MAGICZNE2WYPIEKI

CHLEB ZE StONCZNIKIEM I KIEtKAMI

Lista skladnikow:

e Maka pszenna ,,typ 750 300 g

e EKONOMICZNY SLOD ZYTNI 5 g

e EKSTRAKT SLODOWY FORBAKE
JECZMIENNY JASNY 10 g

e Maka zytnia z petnego przemiatu ,,typ 2000” 200 g

e Stonecznik tuskany 120 g

e SUCHY ZAKWAS ZYTNI SUPER 12 g

e SKIELKOWANE ZIARNO ZYTNIE
FERMENTOWANE 60 g

e S0110¢g

e Drozdze swieze 20 g

e Woda 450 ml

Wykonanie:
Namocz skietkowane ziarno zyta przynajmniej godzing przed
przystapieniem do zrobienia chleba w takiej samej ilosci goracej
wody jak ziarna (60 g ziarna 60 g wody)
Drozdze wymieszaj z ciepta woda
Wsyp maki, stod, ekstrakt, sol i zakwas do misy miksera
Wiacz mikser i mieszaj na wolnych obrotach przez 4-5 minut po
tym czasie przelgcz na szybkie obroty 1 mieszaj jeszcze przez 5-6
minut
Na minut¢ przed koncem mieszania dodaj stonecznik 1 kietki
Po wymieszaniu ciasto pozostaw spoczynku pod przykryciem
przez okoto 25-30 minut
Przemieszaj ciasto
Podziel ciasto na dwie rowne cze¢$ci 1 uformuj bochenki
Bochenki przet6z do foremek, posmaruj woda i posyp maka
Pozostaw pod przykryciem do wyro$nigcia okoto 25-35 minut
Piecz w temperaturze 200°C gora i dot lub w 180°C z termo-
obiegiem
Czas pieczenia 35-40 minut
Piecz do uzyskania ztocistego koloru

| czas przygotowania: 3 godzin | skala trudnosci: dasz rade | warto$¢ energetyczna w 100g: 208 kcal / 871 kI |
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