Chlebek stonecznikowy na drozdzach

Bardzo prosty, a jednoczesnie pyszny chleb, ktéry uda sie kazdemu. Nawet na drugi dzien zachowuje
wilgo¢ i smak, jest uniwersalng baza do wszelkich kanapek. A na dodatek dos¢ krdotko wyrasta, wiec
mozna go przyszykowa¢ w kazde wolne popotudnie. Zamiast ziaren stonecznika mozecie wrzucic¢
ziarenka dyni, otreby lub ptatki owsiane - co tam lubicie. Natomiast w miejsce maki orkiszowej
mozecie uzy¢ na przyktad razowej lub innej pszenne;.

ktadniki:

» 250g maki orkiszowej (typ 630)
» 250g maki pszennej (typ 750)

« 1,5 szklanki letniej wody

« 0,5 szklanki letniego mleka

» 20g swiezych drozdzy


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=2414

« 2 ptaskie tyzeczki soli
« 1 tyzka miodu (prawdziwego)
» gars¢ tuskanych ziaren stonecznika (lub innych)

Wykonanie:

1. Drozdze kruszymy i wrzucamy do miseczki, dodajemy do nich miéd i 2 tyzki wody, rozcieramy
razem i odstawiamy catos¢ do wyrosniecia w ciepte miejsce na 10 minut.

2. Maki wsypujemy do miski, dodajemy s6l i mieszamy.

3. Do mak wlewamy zaczyn drozdzowy, wode i wsypujemy ziarna stonecznika (zostawiamy sobie
troszke do posypania wierzchu chleba), mieszamy. Masa bedzie dos¢ rzadka. Przykrywamy ja
Sciereczka i odstawiamy w ciepte miejsce do wyrosniecia na ok. 40 minut.

4. Po tym czasie wyrosniete ciasto mieszamy ponownie.

5. Forme o wymiarach ok. 30cmx15cm (duza kekséwka) wykladamy papierem do pieczenia.
Przektadamy do niej ciasto, wygtadzamy i posypujemy wierzch reszta pestek stonecznika. Ponownie
odstawiamy do wyrosniecia pod Sciereczka na ok. 20 minut.

6. Chleb pieczemy w temperaturze ok. 200-220 stopni Celsjusza przez ok. 35-40 minut. Powinien
zrumienic sie lekko z wierzchu.

7. Wyjmujemy z piekarnika i studzimy na kratce.






