[=] Tekst i zdjecie: mandragora26 - Kuchcik (65)

Wieniec stonecznikowy
Smaczny chleb, z miekka apetyczna skorka. Ziarno
stonecznika i oliwa daja mu dodatkowego charakteru.

Ladnie sie prezentuje na stole, jako uzupemienie
Czas przygotowania: ponad godzine

Stopien trudnosci: Srednie

Sktadniki:

» sol, 1 tyzk.

» drozdze, 1 tyzecz.

= miod, 1 tyzk.

= oliwa, 1 tyzk.

= stonecznik, 100 g

= woda, 200 g

= maka zytnia, 100 g

= zakwas, 150 g

= maka pszenna, 300 g

Sposdb przygotowania:

Ziarna stonecznika uprazy¢ na patelni.Make wymieszac z wodga - odstawic¢ na 20
minut. Wymiesza¢ zakwas, midd i drozdze, doda¢ do mieszaniny maki, na konhcu
dodac s6l.Wyrabiac¢ 10-15 sekund - odstawi¢ na 10 minut.Dodac oliwe, wyrabiac
krotko - odstawi¢ na 10 minut.Dodac¢ ziarno stonecznika, krotko wyrobi¢ -
odstawi¢ na 1 godzine w misce wysmarowanej oliwa.Wyja¢ z miski krotko wyrobic,
uformowac kule. Da¢ odpocza¢ pare minut. Nastepnie w kuli ciasta zrobi¢
zagtebienie. Najlepiej robi sie je za pomoca wtasnego tokcia. Tak to podobno
formuja zawodowi piekarze. Zeby otwdr nie zasklepit sie w trakcie wyrastania,
mozna go zabezpieczy¢ zrolowang Scierkg wysypana maka. Catos¢ utozy¢ na
blasze wytozonej papierem, badZ wysypanej maka desce (jesli mamy zamiar piec
chleba na kamieniu). Odstawi¢ do wyrosniecia.Méj chleb wyrastat 3,5 godziny.
Przed wtozeniem do piekarnika nacig¢ dowolnie. Piekarnik podgrza¢ do
temperatury 230°C, piec okoto 10 min, zredukowa¢ temperature do 210°C i piec
jeszcze ok. 20 min do zbrazowienia skorki.Czesto pieke ten chleb w zwyktych
"kekséwkach" napetniajgc foremki do 1/2 ich wysokos$ci.Dobrze jest w czasie
pieczenie spryskiwac¢ wierzch chleba woda.
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