Chleb mieszany (z automatu)

Chleb upieczony na podstawie przepisu, ktory goscit juz na stronie, a byl nim przepis na chleb
farmerski. Przepis pochodzi z jednej na najpiekniejszych ksiazek o chlebie Christine Ingram i Jennie
Shapter “Chleb. Wielka ilustrowana encyklopedia domowych wypiekéw”. Tym razem wymieszatam
trzy typy roznych mak i uzyskatam pieczywo o miekkim, lekko wilgotnym miazszu, idealne, kiedy
chcemy, by chleb polezat dhuzej. Swietny jako pieczywo codzienne.

ktadniki:

» 275g maki pszennej (typ 750)

» 200g maki zytniej razowej (typ 720)
» 200g maki orkiszowej (typ 630)

- 2 ptaskie tyzeczki soli

- 1 plaskie tyzeczki cukru


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=2389

« 11 1/2 lyzeczki suszonych drozdzy piekarskich

« 2 tyzki miekkiego masta (prawdziwego, min. 82%)
- 2 plaskie tyzki mleka w proszku

« 420ml letniej wody

Wykonanie:

1. Sktadniki umieszczamy w formie automatu w kolejnosci sugerowanej przez producenta. Wlewamy
wode do formy, catos¢ przykrywamy uprzednio wymieszanymi makami (zawsze warto je wymieszac
przed dodaniem do formy). Do jednego kata formy wsypujemy sol, do dotka na srodku drozdze, do
kolejnego kata wsypujemy cukier i do kolejnego wktadamy masto oraz mleko.

2. Ustawiamy maszyne na pieczenie pieczywa razowego (na ogot bedzie to program 3), wage
bochenka na 1000g, skorke na srednia lub jasna. Catkowity czas wyrabiania i pieczenia to nieco
ponad trzy godziny.




