Chleb z makiem

prosty chleb pszenny z makiem, na drozdzach. Uniwersalny w smaku, prosty w wyrabianiu i
pieczeniu. Najsmaczniejszy w dniu pieczenia, Smialo mozna go mrozié. Przepis pochodzi z ksiazki
G.Weidenger i M.T.Wiener “Pieczenie chleba w domu” (kilka rzeczy w samym przepisie
zmodyfikowatam, ale nie jakos szczegélnie znaczaco).

kiadniki:

» 400g maki pszennej (typ 550)

- 100g maki pszennej razowej typ 2000 (w przepisie oryginalnym jest maka pszenna typ 1050)
» 20g swiezych drozdzy

« 1 lyzeczka cukru

» 200ml letniej wody (u mnie woda i mleko pét na pot)

- 1 plaska tyzeczka soli

« 4 tyzki roztopionego masta

- 1 roztrzepane zo6ttko

« 2 tyzki maku

- odrobina maki do posypania

- masto do nattuszczenia formy lub papier do pieczenia

Wykonanie:


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=1409

1. Maki mieszamy w misce. Drozdze rozcieramy z cukrem i odrobina mleka z woda. Odstawiamy na
10 minut.

2. Rozczyn z drozdzy wlewamy do maki wraz z potowa wody z mlekiem. Mieszamy.

3. S6l mieszamy z mastem, dodajemy do maki. Wyrabiamy elastyczne ciasto, dodajac wode z mlekiem
(jesli bedzie taka potrzeba).

4. Z ciasta formujemy kule, wkltadamy do miski, posypujemy maka i przykrywamy. Odstawiamy w
ciepte miejsce na okoto 45 minut do wyrosniecia.

5. Ciasto ponownie wyrabiamy, tym razem krétko. Formujemy z niego podtuzny bochenek i
ktadziemy na nattuszczonej blasze (lub wylozonej papierem do pieczenia). Przykrywamy i
odstawiamy na dwie godziny w ciepte miejsce.

6. Zo6ttko roztrzepujemy z odrobing wody, smarujemy chleb i trzykrotnie uko$nie nacinamy ostrym
nozem. Pieczemy 15 minut w temperaturze 200 stopni Celsjusza.

7. Po tym czasie ponownie smarujemy chleb zéttkiem, posypujemy makiem i pieczemy jeszcze okoto
25 minut.




