Chleb jajeczny (z automatu)

Codzienny chleb, miekki, puszysty i bardzo smaczny, o chrupiacej skérce. Mozna go wzbogaci¢ o
otreby albo ulubione ziarna. Pieknie wyrasta i pasuje na kanapki do wszystkiego, a reszte, ktéra nam
zostanie warto skroi¢ na tosty lub grzanki. Przepis z ksigzki C. Ingram i J. Shapter “Chleb. Wielka
ilustrowana encyklopedia domowych wypiekow”. Zamiast maki pszennej podawanej w przepisie
oryginalnym, datam pszenna i pszenna razowa. Podaje proporcje na bochenek o wadze okoto 1000g.
Chleb ten nie nadaje sie do pieczenia z opdznieniem czasowym, poniewaz zawiera swieze jajka.

ktadniki:

« 575g maki pszennej (typ 450)

» 100g maki pszennej razowej (typ 2000)

« 2 lyzeczki soli

« 1 tyzka cukru

= 1,5 tyzeczki suszonych drozdzy

« 2 tyzki masta

« 2 cate jajka

- ciepla woda (ilo$¢ podaje dalej w przepisie)

Wykonanie:

1. Jajka w catosci wbijamy do pojemnika z podziatka, roztrzepujemy i dopeliamy ciepta woda do


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=1480

ilosci 430ml. Mieszamy.

2. Sktadniki umieszczamy w formie automatu w kolejnosci sugerowanej przez producenta. Wlewamy
wode z jajami do formy i w catosci przykrywamy ja wymieszanymi rodzajami maki. Do jednego kata
formy wsypujemy sél, do drugiego cukier, do trzeciego masto. W srodku maki robimy mate
zagtebienie i wsypujemy do niego drozdze.

3. Ustawiamy maszyne na pieczenie pieczywa zwyktego biatego (na ogoét jest to program 1).
Catkowity czas wyrabiania i pieczenia to nieco ponad trzy godziny.






