Chleb miodowy

Pieknie wyglada po upieczeniu, dobrze sie wyrabia i tadnie rosnie. Piecze sie dos¢ szybko i wychodzi
mieciutki i chrupiacy. Osobiscie nie zachwycil mnie smakiem, bo za bardzo czu¢ w nim stodycz
miodu. Dla zwolennikéw chlebéw miodowych na pewno bedzie idealny. Ja z pewnoscia jeszcze do
niego wrdce, ale bez dodatku miodu, za to na przyklad z ptatkami owsianymi i siemieniem. Przepis
(ciut przeze mnie zmodyfikowany) pochodzi z ksiazki G.Weidenger i M.Wiener “Pieczenie chleba w
domu”. W przepisie oryginalnym w sktadnikach sa jeszcze rodzynki oraz jajko - tak wiec chleb
zdecydowanie dla smakoszy stodkiego pieczywa.

Skladniki:

« 500g maki pszennej pelnoziarnistej
» 40g sSwiezych drozdzy

« szklanka letniego mleka

« 3 tyzki ptynnego miodu

- 2 ptaskie tyzeczki soli

» 50g miekkiego masta

Wykonanie:

1. Make wsypujemy do miski i robimy zagtebienie. Z drozdzy i potowy mleka oraz miodu
przygotowujemy rozczyn i wlewamy do zagltebienia w mace. Odstawiamy na pét godziny pod
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przykryciem do wyrosniecia.

2. Dodajemy pozostate sktadniki i zagniatamy ciasto (mozna hakami miksera). Kiedy sktadniki sie
potacza, wyjmujemy ciasto na blat i zagniatamy. Ponownie przykrywamy i ostawiamy do wyrosniecia
na kolejne pét godziny.

3. Z ciasta formujemy podiuzny bochenek, przykrywamy i odstawiamy na kolejne pét godziny.

4. Piekarnik nagrzewamy do 200 stopni Celsjusza, naparowujemy (spryskujemy spryskiwaczem) i
wktadamy chleb. Po 15 minutach zmniejszamy temperature do 180 stopni, ponownie naparowujemy i
pieczemy jeszcze 40 minut. Studzimy na kratce.




