e CHLEB WIEJSKI e

Skladniki :

o 1/3 szklanki aktywnego zakwasu Zytniego
* 2/3 szklanki cieplej wody

o 2-2,5 szhlanki maki pszennej

o 1/3 szklanki maki zytniej

o 1/4lyzeczki Drozdzy Babuni Suszonych

* 111/3 lyzeczkisoli

« 172 lyzeczki cukru

o 2 lyzki siemienia Inianego (opgjonalnie)

Przygatowanie:

ZLakwas wymieszac z wodg i cukrem. Do miski wsypac 2 szklanki maki pszennej, make zytnig, sol

1 drozdze. Dodac wode 2 zakwasem i wyrabiac okoto 20 min. Ciasto powinno byc dosc sztywne, jesli jest
wigc potrzeba, dodawac powoli reszte maki pszennej az do uzyskania odpowiedniej konsystenci. Ciasto
przelozyc do lekko naoliwionej miski, przykryci odstawic do podwoajenia objetosci na okoto 3 godz.

Po tym czasie ciasto uformowac w kule lub podtuzny bochenek i umiescicje w wysypanym makq koszyku
lub naoliwionej keksowee. Przykryc i odstawic do ponownego wyrosnigcia na okofo 1,5 godz.

Piekarnik rozgrzac do 2300C, chwilg przed wiozeniem do niego chleba wsungc naczynie wypetnione
3/4 szklanki wody.Bochenek wylozyc na rozgrzany kamieri lub blaszke wysypang niewielky iloscig
maki (mozna wylozyéjg papierem do pieczenia, po czym posypac papier makg), nacigé'i wsungé wraz

% blaszkq do piekarnika. Pierwsze 11 min piec w 2300C, kolejne 30 min w 2000C.

Smacznego!

www.drozdzebabuni.pl



