Chleb owsiano-klonowy (z automatu)

Kﬂi{hﬂﬁ rnie

Bardzo smaczny chleb, delikatny i uniwersalny. Pieknie wyrasta, pieknie sie rumieni, do tego jest
zdrowy za sprawa domieszki maki pszennej razowej oraz otrebow i ptatkdéw owsianych. Przepis
pochodzi z ksigzki C. Ingram i J. Shapter “Chleb. Wielka ilustrowana encyklopedia domowych
wypiekow”, bardzo intensywnie przeze mnie ostatnio uzytkowanej ;) Podaje proporcje na bochenek o
wadze okoto 1000g. Chleb Swietnie sie kroi, pokroitam na cienkie kromki nawet goracy. Polecam
jako pieczywo codzienne.

ktadniki:

» 115g maki pszennej razowej (typ 2000)
» 500g maki pszennej (typ 500)

« 1,5 tyzeczki soli

« 1,5 tyzeczki cukru

= 1,5 tyzeczki suszonych drozdzy

» 50g masta

» 410ml wody

« 3 tyzki syropu klonowego

- 50g ptatkdéw owsianych

- 3 lyzki otrebow owsianych


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=1494

Wykonanie:

1. Sktadniki umieszczamy w formie automatu w kolejnosci sugerowanej przez producenta. Wlewamy
wode do formy, dolewamy syrop klonowy i w catosci przykrywamy je maka. Do jednego kata formy

wsypujemy sél, do drugiego cukier, do trzeciego kltadziemy masto. W srodku maki robimy mate
zagtebienie i wsypujemy do niego drozdze.

2. Ustawiamy maszyne na pieczenie pieczywa zwyklego bialego (na ogdt jest to program 1).
Catkowity czas wyrabiania i pieczenia to nieco ponad trzy godziny.



