Chleb owsiano-klonowy (z automatu)
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Bardzo smaczny chleb, delikatny i uniwersalny. Pieknie wyrasta, pieknie sie rumieni, do tego jest
zdrowy za sprawa domieszki maki pszennej razowej oraz otrebow i ptatkdéw owsianych. Przepis
pochodzi z ksigzki C. Ingram i J. Shapter “Chleb. Wielka ilustrowana encyklopedia domowych
wypiekow”, bardzo intensywnie przeze mnie ostatnio uzytkowanej ;) Podaje proporcje na bochenek o
wadze okoto 1000g. Chleb Swietnie sie kroi, pokroitam na cienkie kromki nawet goracy. Polecam
jako pieczywo codzienne.

ktadniki:

» 115g maki pszennej razowej (typ 2000)
» 500g maki pszennej (typ 500)

« 1,5 tyzeczki soli

« 1,5 tyzeczki cukru

= 1,5 tyzeczki suszonych drozdzy

» 50g masta

» 410ml wody

« 3 tyzki syropu klonowego

- 50g ptatkdéw owsianych

- 3 lyzki otrebow owsianych


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=1494

Wykonanie:

1. Sktadniki umieszczamy w formie automatu w kolejnosci sugerowanej przez producenta. Wlewamy
wode do formy, dolewamy syrop klonowy i w catosci przykrywamy je maka. Do jednego kata formy
wsypujemy sél, do drugiego cukier, do trzeciego kltadziemy masto. W srodku maki robimy mate
zagtebienie i wsypujemy do niego drozdze.

2. Ustawiamy maszyne na pieczenie pieczywa zwyklego bialego (na ogdt jest to program 1).
Catkowity czas wyrabiania i pieczenia to nieco ponad trzy godziny.

Akcja "Syrop Klonowy"

Swoim poprzednim wpisem (Nalesniki drozdzowe poirazowe) chciatabym rozpocza¢ akcje “Syrop
Klonowy”. Dla mnie syrop jest nieodtacznym dodatkiem do nalesnikdw, pankejkow, racuchdéw, czy
lodow. Jakie Wy znajdujecie zastosowanie dla syropu klonowego ?

Akcja potrwa do konca wakacji, moga w niej uczestniczy¢ wszystkie przepisy, w ktorych znajdzie sie
syrop klonowy, rdwniez archiwalne. Serdecznie zapraszam :)

Akcje prowadze w serwisie Akcje Kulinarne.



http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=1131
http://akcjekulinarne.pl/

Placuszki amervkanskie

o

ey

.

Http:| [martd.kolonia.gda.pl LRuchmia

':"J-
=

, L o

Troche inna odmiana kanadyjskich pancakes, bardziej amerykanska, mniej stodka. Placuszki
smazymy na masle, wiec sa niezwykle aromatyczne, do tego puchate, moje dziecko uwielbia je jako
danie obiadowe. Pyszne sa z kwaskowa konfitura (u nas byta morelowo-wisniowa domowej roboty),
osobiscie lubie je - podobnie jak pancakes - z syropem klonowym.

kiadniki:

» 250 g maki pszennej

« 3 lyzeczki cukru

« pottorej szklanki mleka

= 2 plaskie tyzeczki proszku do pieczenia

«» 3 jajka

« lyzka roztopionego masta (nie zastepujemy tutaj masta margaryna)

« szczypta soli

» masto do smazenia

« konfitura, dzem, syrop klonowy lub po prostu cukier puder do posypania

Wykonanie:


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=661

1. Sktadniki na ciasto miksujemy mikserem tak, by powstato geste ciasto. Odstawiamy na pét
godziny.

2. Na rozgrzanej patelni (teflonowej) roztapiamy odrobine masta. Lejemy ciasto w formie matych
placuszkéw zachowujac mate odlegtosci pomiedzy nimi. Smazymy z obu stron na rumiano.




