Chleb po6l na poét z automatu

Chleb mieszany, pszenno-zytni na drozdzach, bardzo smaczny, zdrowy, o chrupiacej skdérce, diugo
pozostaje swiezy, idealny jako pieczywo codzienne.

kiadniki:

» 350g maki pszennej (typ 550)

» 250g maki zytniej (typ 720)

« 70g maki zytniej pelnoziarnistej (typ 2000)
= 2 lyzeczki soli

» 20g swiezych drozdzy

» 350ml maslanki

» 100ml wody

« 1 lyzeczka cukru


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=2280

« 2 lyzki masta (prawdziwego)
Wykonanie:

1. Sktadniki umieszczamy w formie automatu w kolejnosci sugerowanej przez producenta. Wlewamy
maslanke i wode do formy i w catosci przykrywamy wszystko wymieszanymi wczes$niej makami. Do
jednego kata formy wsypujemy sél, do dotka na srodku wkruszamy drozdze, do drugiego sypiemy
cukier i w kat dodajemy masto.

2. Ustawiamy maszyne na pieczenie pieczywa razowego (na ogoét jest to program 3), skorke jak
lubimy i wage bochenka na 1000g. Catkowity czas wyrabiania i pieczenia to nieco ponad trzy
godziny.



