Tekst i zdjecie: annwie - Kuchcik (60)
Chleb razowy na drozdzach

dietetyczny i zdrowy chleb pochodzacy z programu
"Rewolucja na talerzu"

Stopien trudnosci: tatwe

Pora dnia: Sniadanie

Sposdéb przygotowania: pieczone

dieta

Sktadniki:

drozdze, 20 g

mleko, 1 szkl.

maka pszenna, 1 szkl.

maka pszenna razowa, 2 szkl.
ciepta woda , 1 szkl.

oliwa z oliwek, 2 tyzk.

midd, 1 tyzk.

sél, 1 tyzk.

Sposdb przygotowania:

Drozdze rozkruszy¢, zalac cieptym mlekiem, delikatnie zamieszac by sie rozpuscity.
Dodac¢ szklanke maki pszennej 500 i odstawi¢ na 15 minut. Doda¢ make razowg
oraz wode, soél, oliwe i midd. Doktadnie wyrobi¢, az ciasto stanie sie elastyczne i
nie bedzie przylepiac sie do dtoni. Odstawi¢ na 30 minut. Uformowa¢ bochenek i
odstawic¢ jeszcze na 15 minut az pieknie wyrosnie. Nacig¢ chleb by nie pekat
podczas pieczenia. Piec w piekarniku nagrzanym do 180 stopni przez 45 minut. Do
chleba podajemy 3 rodzaje mata smakowego: 1) masto z pietruszka i czosnkiem; 2)
masto ze skorka cytrynowg, tymiankiem i pieprzem; 3) suszone pomidory
zmiksowane z mastem. Masto nalezy zmiksowac lub doktadnie wyrobi¢ z drobno
posiekanymi dodatkami.
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