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Chleb pszenno-orkiszowy z
ziarnami

Autor: Niezapominajka

Przygotowanie

Krok 1

Obie maki i drozdze wsypac¢ do miski. Dodac siemie, ziarna stonecznika, sél i
ptatki owsiane, wymieszac. Odtozy¢ po 1 tyzce ptatkdéw owsianych i ziaren
stonecznika.

Krok 2

Do suchych skfadnikéw wla¢ cieptg wode wymieszang z miodem, olej i
wyrobi¢ ciasto. Przykry¢ Sciereczka i pozostawi¢ w cieptym miejscu do
wyrosniecia.

Krok 3
Gdy ciasto podwoi swojg objetos¢, wytozy¢ na posypang maka deske,

uformowac bochenek i wtozy¢ do posmarowanej ttuszczem foremki keksowej.

Krok 4

Przykry¢ i odtozy¢ w ciepte na 10-15 minut. Nastepnie nacig¢ nozem,
posmarowac roztrzepanym jajkiem i posypac ziarnami. Blaszke z ciastem
wstawi¢ do nagrzanego do 180°C piekarnika i piec okoto 40-45 minut.

Wskazowki

Upieczony bochenek wyja¢ z foremki i ostudzi¢ na kratce.

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

Danie: Sniadanie,
Oso6b: 10
Czas: Powyzej 1h

Poziom trudnosci: Latwe

Skladniki:

1,5 szklanki maki pszennej petnoziarnistej
1,5 szklanki maki orkiszowej
0,5 szklanki ziaren stonecznika
0,5 szklanki ptatkéw owsianych
4-5 tyzek siemienia Inianego

7 g drozdzy instant

1 tyzeczka miodu

1 tyzeczka soli

2 tyzki oleju

1,5 szklanki wody

1 jajko
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