Chleb mieszany na maslance
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Chleb mieszany, pszenno-zytni z dodatkiem maslanki i zakwasu zytniego (moj przepis na zakwas
znajdziecie TUTA]J). Doskonaly jako pieczywo codzienne, dtugo pozostaje Swiezy, nawet kilka dni, a
skorka przez caly ten czas jest krucha i chrupiaca.

ktadniki:

« 575g maki pszennej (typ 550)

» 100g mieszanki mak zytnich (lub maki zytniej)
« 2 lyzeczki soli

«» 20g swiezych drozdzy

« 370ml maslanki

« 75ml wody

« 4 lyzki zakwasu zytniego

« 1 tyzeczka cukru

= 2 lyzki oleju lub oliwy z oliwek

Wykonanie:

1. Sktadniki umieszczamy w formie automatu w kolejnosci sugerowanej przez producenta. Wlewamy
maslanke i wode do formy, dodajemy olej i zakwas i w catosci przykrywamy wszystko wymieszanymi
makami. Do jednego kata formy wsypujemy sdél, do dotka na srodku wkruszamy drozdze.

2. Ustawiamy maszyne na pieczenie pieczywa zwyklego bialego (na ogdt jest to program 1).


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=2263
http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=1021

Catkowity czas wyrabiania i pieczenia to nieco ponad trzy godziny.



