Chleb mieszany z automatu

Jako ze zaopatrzytam sie w automat do pieczenia chleba, upiekltam dzisiaj swoj pierwszy chleb z
owego ustrojstwa. Wyliczytam sobie proporcje na bochenek o wadze okoto 750g. Chleb nie grzeszy
uroda, ale w smaku jest po prostu przepyszny. Z przewaga maki pszennej, spora domieszka maki
zytniej i dodatkiem pszennej razowej. Jak na pierwszy raz, jestem zadowolona z efektéw. Poniewaz w
sktadnikach na chleb nie ma ptynnego mleka ani swiezych jajek, mozna maszyne nastawi¢ z
opoOznieniem kilkunastu godzin.

ktadniki:

» 200g maki pszennej (typ 550)

» 150g maki zytniej (typ 720)

» 50g maki pszennej razowej (typ 2000)
« 7g suszonych drozdzy (opakowanie)

- 1,5 plaskiej tyzeczki soli

- 1 ptaska tyzeczka cukru

« 2 ptaskie tyzki mleka w proszku

» 350ml cieptej wody

Wykonanie:

1. Sktadniki umieszczamy w formie automatu w kolejnosci sugerowanej przez producenta. U mnie sa


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=1477

to: sktadniki ptynne, cukier, s6l, maka i drozdze. Pamietajcie o tym, by drozdze nie dotykaty
bezposrednio soli.

2. Ustawiamy maszyne na pieczenie pieczywa zwyklego biatego lub razowego (u mnie byl to program
“chleb razowy”). Catkowity czas wyrabiania i pieczenia to nieco ponad trzy godziny.




