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Panini Oséb: 15

Autor: najlepszewkuchni.pl Czas: Powyzej 1h

Panini mozemy podawac na rézne sposoby. Najwazniejszy jednak jest smak
butki. Przedstawiam Wam sprawdzony przepis na domowe panini.

Poziom trudnosci: Latwe

Przygotowanie Zaczyn:

Krok 1
Sktadniki na zaczyn mieszamy w szklanym naczyniu i zostawiamy w
chtodnym miejscu na catg noc.

100 g maki pszennej chlebowej
2,5 g soli

3/4 tyzeczki oliwy z oliwek

Krok 2
Sktadniki na ciasto wyrabiamy do uzyskania jednolitej masy. Pod koniec pot tyzeczki mleka
dodajemy zaczyn i mieszamy raz jeszcze. Ciasto odstawiamy w ciepte miejsce 80 ml wody

rzykryte sciereczka Iniang na 3 godziny. Powinno podwoic¢ swojg objetos¢é.
preyKyte sciereczia fniana na 2 godziny. Fowinno p Ja obl& 3 g éwiezych drozdzy

Krok 3

Ciasto rozwatkowujemy na stolnicy oprészonej mgka na grubos¢ 3 cm.
Sktadamy na pét. Zostawiamy na kolejng godzine w cieptym miejscu. Ciasto
watkujemy jeszcze raz na grubos¢ okoto 3 cm. Kroimy na prostokaty o
pozadanej wielkosci. Przektadamy na blache wytozong papierem do

Ciasto:

600 g maki pszennej chlebowej

pieczenia. 15 g Swiezych drozdzy
Krok 4 410 ml wody
Witgczamy piekarnik na 250 stopni C ( do czasu nagrzania piekarnika buteczki 20 ml oliwy z oliwek
»0dpoczng”). 20 ml mleka

Krok 5 15 g soli

Pieczemy 10 minut.
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