Chleb mieszany z automatu

Chleb mieszany, pszenno-zytni, na maslance, o chrupiacej skorce i cudownie miekkim migzszu. Jak
wiekszos¢ chleboéw pieczonych w domu, pozostaje miekki i Swiezy przez kilka dni. Osobiscie bardzo
lubie chleby na maslance, swietnie nadaja sie na pieczywo codzienne i smakuja wysmienicie z
kazdym dodatkiem.

Skladniki:

» 400g maki pszennej (u mnie typ 550)
» 190g maki zytniej (u mnie typ 720)

- 80g maki zytniej razowej (typ 2000)
« 2 lyzeczki soli

» 20g swiezych drozdzy

» 370ml maslanki

» 80ml wody

« 2 tyzki prawdziwego masta

« 1 tyzeczka cukru

Wykonanie:

1. Sktadniki umieszczamy w formie automatu w kolejnosci sugerowanej przez producenta. Wlewamy
maslanke i wode do formy, cato$¢ przykrywamy uprzednio wymieszanymi makami. Do jednego kata


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=2273

formy wsypujemy sél, do dotka na srodku wkruszamy drozdze, do kolejnego kata wsypujemy cukier,
do ostatniego - dodajemy masto.

2. Ustawiamy maszyne na pieczenie pieczywa razowego (u mnie jest to program 3), wage bochenka
na 1000g, skorke na srednia lub jasna. Catkowity czas wyrabiania i pieczenia to nieco ponad trzy
godziny.



