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Chleb dyniowy

bardzo dobry i ciekawy w smaku chleb
Czas przygotowania: ponad godzine

Stopien trudnosci: Srednie
Pora dnia: Sniadanie
Sposdéb przygotowania: pieczone

Liczba porcji: wiecej

idealne dla dzieci
dieta

Sktadniki:

* maka pszenna razowa, 33 dag
= maka zytnia, 33 dag

* maka pszenna, 33 dag

= zimna woda, 2 szkl.

= drozdze, 30 g

= s0l, 1 tyzecz.

= dynia, 0.5 kg

* miod, 1 tyzecz.

= ptatki owsiane, 2 tyzk.

Sposdéb przygotowania:

Scieramy dynie na tarce jarzynowej. 2 tyzki ktérejkolwiek maki rozdrabniamy z
drozdzami, wodg i miodem do konsystencji gestej Smietany. Odstawiamy do
wyrosniecia pod Sciereczky. Jak wyrosnie tgczymy z reszta maki, woda, solg -
wyrabiamy ciasto. Nastepnie tgczymy z dynig i jeszcze raz wyrabiamy.
Przygotowujemy foremki do keksu - smarujemy olejem i posypujemy ptatkami
owsianymi. Wlewamy ciasto do potowy wysokosci foremki. Odstawiamy na
godzine do wyrosniecia. Rozgrzewamy piekarnik do 250 stopni i pieczemy chleb
15 min. Nastepnie zmniejszamy temp. do 200 stopni i pieczemy jeszcze 45 min.
Wyjmujemy z formy i dajemy do ostygniecia. Najlepiej jesc na drugi dzien. Z w/w
sktadnikdw wychodzg 2 dtugie foremki keksowe.
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