Chleb 100% pszenny z automatu

Chleb pszenny, bez dodatkéw innych mak. Swietnie sprawdzi sie jako pieczywo codzienne, dlugo
zachowuje swiezo$¢ i chrupkos¢ skorki.

kiadniki:

» 450g maki pszennej (u mnie typ 550)

« 225g maki pszennej razowej (typ 2000)
« 2 lyzeczki soli

» 20g swiezych drozdzy

« 375ml maslanki

» 100ml wody

« 2 tyzki oliwy lub oleju

« 1 lyzeczka cukru


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=2287

Wykonanie:

1. Sktadniki umieszczamy w formie automatu w kolejnosci sugerowanej przez producenta. Wlewamy
maslanke i wode do formy, dodajemy olej. Calo$¢ przykrywamy uprzednio wymieszanymi makami.
Do jednego kata formy wsypujemy so6l, do dotka na srodku wkruszamy drozdze, do kolejnego kata
wsypujemy cukier.

2. Ustawiamy maszyne na pieczenie pieczywa pszennego (na ogot bedzie to program 1), wage
bochenka na 1000g, skérke na Srednia lub jasng. Catkowity czas wyrabiania i pieczenia to trzy
godziny.



