Mini chlebki do zurku - Agata Moryson

W tym wyjgtkowym okresie Wielkanocnym moim ulubionym drozdzowym wypiekiem zdecydowanie jest
pieczywo. Chrupiace, a zarazem pulchne, pachngace cieptem i domem. | wbrew pozorom nie jest to klasyczny
chleb, a mini chlebki do zurku. Bo nic tak dobrze nie smakuje jak wypieczony, zytni, lekko chrzanowy z chrupkim
kapeluszem chlebek do zurku, ktéry ma w sobie petno smaku i aromatu.

Chrzanowe chlebki do zurku
Sktadniki (na 5 sztuk):

e 50 g Drozdzy Babuni

e 300 ml cieptej wody

e 1tyzeczka cukru

e 50 g maki pszennej chlebowej

W wodzie rozpus¢ drozdze oraz cukier. Dodaj make i wymieszaj.
Odstaw w ciepte miejsce na 20 minut, az drozdze zaczng pracowac.

e 50gchrzanu

e 100 g kwasnej Smietany

e 150 g maki zytniej razowej (typ 2000)
e 400 g maki pszennej chlebowej

e 10gsoli

Wszystkie sktadniki razem z wyrosnietym zaczynem potacz i wyrabiaj do powstania elastycznej masy. Ciasto
powinno by¢ luzne, ale nie klejace sie.

Odstaw do wyrosniecia na 1 godzine w ciepte miejsce, az ciasto podwoi swojg objetos¢. Po tym czasie ciasto
odgazuj. Podziel na 5 réwnych czesci, z kazdej z nich oderwij kawatek i uformuj matg kuleczke. Kazda czes¢
uformuj w kulke i lekko sptaszcz. Na srodku zréb mate wgniecenie i wtéz w nie matg kuleczke.

Przetéz na blache w odstepach, przykryj i odstaw w ciepte miejsce do ponownego wyrosniecia na 40 minut. Po
tym czasie posmaruj kazdg buteczke rozmgconym zéttkiem. Piecz w rozgrzanym do 200 stopni piekarniku przez
20-25 minut do ze ztocenia. Studz na kratce.




