Domowy chleb
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Skladniki:

0,5 kg maki pszennej

7 g drozdzy (suchych, instant)

2 tyzeczki cukru

2 tyzeczki soli (ptaskie)

2 niepeme szklanki cieptej wody (ok. 400 ml)

Przygotowanie:

Wsypujemy do cieptej wody i zostawiamy na ok. 10 min. Nastepnie mieszamy make, s6l i cukier, i
wlewamy do tych suchych sktadnikow wode z drozdzami. Ciasto na chleb mozna mieszaé tyzka, a gdy

sktadniki potacza sie, zostawiamy je na pét godziny. Ponownie zagniatamy krétko ciasto i
przektadamy je do foremki. Zostawiamy na przynajmniej kwadrans do wyrosniecia w cieptym



miejscu. Wstawimy nasz chleb do piekarnika nagrzanego do 200 stopni. Pieczemy ok. godzine.

Zrédto: https://eglos.pl/aktualnosci/item/35046-domowy-chleb



