Pyszny domowy chleb
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Skladniki:

¢ 0,5 kg mieszanki mak: pszennej i Zytniej (make zmiesza¢ w proporcjach: nie wiecej niz
30% maki zytniej, reszta - maka pszenna. Przy przewadze maki zytniej chleb juz tak
nie rosnie)

2 niepelne szklanki letniego mleka

10-15 g drozdzy

2 plaskie lyzeczki soli

1 lyzka oleju (jesli dodamy olej skorka chleba bedzie tadnie blyszczec)

dodatki (wg upodobania, moga to by¢ pestki dyni, slonecznika, otreby, pokrojona
suszona sliwka, orzechy)

Make przesia¢ (bedzie pulchniejsza, wytapiemy tez ewentualne zanieczyszczenia), wsypac do niej
przygotowane dodatki i sol.



Drozdze dokladnie rozpusci¢ w odrobinie letniego mleka, doda¢ do pozostatego mleka i wlewac
powoli do maki, mieszajac ja (najpierw tyzka, potem wyrabia¢ rekami).

Ciasto nalezy dlugo wyrabia¢, aby sie napowietrzyto. W razie potrzeby dodawac maki lub mleka czy
wody. Ciasto powinno by¢ geste, lekko klejace sie do reki. Zostawi¢ je w misce pod przykryciem - aby
wyrosto (na okoto 30-35 minut). Potem przetozy¢ do wysmarowanej thuszczem i posypanej biala maka

formy (najlepsza bedzie podtuzna blaszka, ok. 30 cm dluga) i znéw zostawi¢ pod przykryciem na
kolejnych 35-40 minut.

Nagrzac¢ piekarnik do temperatury 190-200 stopni.

Wstawi¢ blaszke z wyrosnietym ciastem na druga od dotu potke piekarnika i piec ok. 10 minut.
Potem zmniejszy¢ temperature do 180-170 stopni i piec kolejnych 40 minut.
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Jak wybrac najlepszy toster do domu?
Kompleksowy przewodnik
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