Chleb tostowy razowy (z automatu)

Bogaty w btonnik chleb w peini razowy, z dodatkiem Swiezego, pachnacego masta i odrobina miodu.
Zdrowy chleb, idealny do tostow i grzanek. Przepis zaczerpnetam z ksiazki M. Beile “Chleb wlasnego
wypieku”. Proporcje na bochenek o wadze ok. 1000g.

Skladniki:

» 380ml wody

» 600g maki pszennej razowej (typ 2000)
- 60g miekkiego masta

« 1,5 tyzeczki soli

« 1,5 tyzeczki ptynnego miodu

» 12g swiezych drozdzy

Wykonanie:
1. Do formy automatu wlewamy wode.
3. Make wsypujemy do formy tak, by pokryta ona caly ptyn.

4. W jeden kat formy wsypujemy so6l, w drugi wlewamy midd, w ostatni masto. Posrodku robimy maty
dotek i wkruszamy do niego drozdze.


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=1521

5. Automat ustawiamy na srednioprzyrumieniona skdérke i na program do pieczenia chleba
pemloziarnistego (razowego - u mnie jest to program 3).




