Chleb mieszany na maslance

Smaczny, mieszany chleb o chrupiacej skdrce, pachnacy i mieciutki. Dlugo wyrasta, ale warto
poczekac, bo cho¢ pieczony na drozdzach, smakiem i aromatem przypomina pieczywo przyrzadzone
na zakwasach zytnich. Dtugo zachowuje swiezos¢, o ile go przykryjemy Sciereczka, by nie wysychat.

Skladniki:

» 250g maki pszennej (typ 650)

» 200g maki zytniej (typ 720)

» 50g maki zytniej razowej (typ 2000)

- 1 lyzeczka soli

« 1 tyzeczka cukru

» 30g swiezych drozdzy

- 2 szklanki maslanki

- opcjonalnie: p6t szklanki otrebéw (wymieszanych pszennych i owsianych)
« otreby pszenne do wysypania foremki

Wykonanie:
1. Maki wsypujemy do duzej miski, dosypujemy so6l i otreby, mieszamy. W srodku robimy dotek.

2. Maslanke podgrzewamy, by byta lekko ciepta, wsypujemy do niej cukier, mieszamy. Dodajemy
drozdze, rozcieramy i mieszamy razem, po czym wlewamy do dotka w mace.


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=839

3. Wyrabiamy mikserem wyposazonym w haki do ciasta drozdzowego. Po doktadnym wyrobieniu
(mniej wiecej 6-7 minut), ciasto przykrywamy Sciereczka i odstawiamy na godzine w ciepte miejsce.

4. Po godzinie ciasto odgazowujemy, czyli kilka razy ugniatamy (reka) i ponownie odstawiamy na 40-
45 minut do kolejnego wyrosniecia.

5. Forme (keksowke) smarujemy olejem i porzadnie obsypujemy otrebami.

6. Z ciasta formujemy wateczek i wktadamy do formy. Ponownie przykrywamy i odstawiamy na pot
godziny. Po uptywie tego czasu wyrosniety chleb bedzie wygladat tak:

http:| [ marta.kolonia.gda.pl / kuchnia

7. Piekarnik nagrzewamy do 240 stopni Celsjusza. Wierzch chleba smarujemy ciepta woda, po czym
wstawiamy go do piekarnika. Przez 10 minut pieczemy w w/w temperaturze, po tym czasie
redukujemy ja do 200 stopni. Chleb pieczemy okoto 50-60 minut, do czasu, az po postukaniu bedzie
wydawat “pusty” dzwiek.



