Chleb zytni razowy z automatu

Lubicie ciezkie, zytnie chleby? Bo ja bardzo. Dzisiaj miat by¢ wprawdzie chleb lekki, pszenny, ale
zagapitam sie i nie miatam pszennej maki. Zuzytam cala, ktéra miatam i dodatam inne sktadniki, tak
wiec powstat chleb pszenno-zytni razowy z domieszka. I to z przygodami, bo mi dzisiaj maszyna
spadta z blatu na podtoge. Oczywiscie niechcacy, ale mimo, iz spadta (na szczescie ciasto juz miata
zagniecione i nic sie nie wylato i nie wysypato), to nadal krecita i grzata ;) Tak wiec udato sie i
proponuje Wam naprawde pyszny i zdrowy chleb.

ktadniki:

» 320g maki pszennej (typ 650)

- 70g platkéw owsianych

» 285g maki zytniej razowej (typ 2000)
» 16g swiezych drozdzy

- 2 plaskie tyzeczki soli

« 370ml maslanki

» 80ml wody

« 1 ptaska tyzeczka cukru

= 2 lyzki oleju (najlepiej rzepakowego)

Wykonanie:


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=1758

1. Do formy maszyny wlewamy maslanke z woda i dodajemy olej.

2. Maki mieszamy z ptatkami, wsypujemy je na ptyny (chyba, ze w Waszej maszynie producent
podaje inng kolejnos¢, wowczas sypiecie tak, jak macie w instrukcji), robimy mate doteczki. Do
jednego wsypujemy cukier, do drugiego sdl, do trzeciego wkruszamy drozdze.

3. Chleb pieczemy na programie “pieczywo razowe” (u mnie program nr 3). Wybieramy wage
bochenka 1000g i srednio zrumieniona skorke. Po upieczeniu wyjmujemy z foremki i studzimy na

kratce.



