[=] Tekst i zdjecie: laurajest - Mtodszy Kucharz (318)
Chleb serowy

Moja przygoda z pieczeniem chleba zaczeta sie kiedy
przeprowadziliSmy sie na wies. Cicho, ciemno, do
sklepu daleko i chleb tam jakis taki niespecjalny

Czas przygotowania: ponad godzine

Stopien trudnosci: tatwe

Liczba porcji: wiecej

idealne dla dzieci
dla alergikow

na grilla

dieta

na Wielkanoc

Sktadniki:

= brie (ser), 200 g

= drozdze instant, 1 tyzecz.
= 5Ol kuchenna, 1 tyzecz.

= woda, 300 ml

* maka pszenna, 650 g

Sposdéb przygotowania:

A oto przepis na jeden z pierwszych chlebkdéw jakie upiektam samodzielnie. Mg;
ulubiony. Chleb serowy. Pyszny. Znakomicie wyrosniety, z cudownie popekang i
chrupiacg skérka. Mozna go je$¢ z samym mastem, doskonaty jest z dojrzewajaca
szynkg.Ciasto trzeba przygotowac na dzien przed pieczeniem. Ser pokroi¢ w
centymetrowg kostke, wymiesza¢ z maka, woda i pozostatymi sktadnikami,
wyrobic¢ ciasto i odstawi¢ na noc w ciepte miejsce do wyrosniecia.Nastepnego dnia
na obsypanej makg sciereczce uformowac okragty bochenek i razem z nig
pozostawi¢ w koszyczku lub w misce do ponownego wyrosniecia. Musi podwoic
swojg objetos¢. Powinno to nam zaja¢ ok godziny. Przektadamy chleb do nagrzanej
do temperatury pieczenia tj 230 st C formy lub garnka, nie przejmujac sie jesli
nam ciasto opadnie. Przykrywamy pokrywkg i pieczemy ok. 20 min. Nastepnie
zdejmujemy pokrywke i dopiekamy jeszcze kolejne 20 min. Najlepszy do tego celu
jest garnek zeliwny. Niestety moj po kilku pieczeniach zrobit sie brzydki w srodku i
teraz nadaje sie tyko do pieczenia chleba. Wiec jesli Wam szkoda garnka to nie
eksperymentujcie. Chleb mozna upiec w glinianej lub szklanej formie pod
warunkiem, ze ma glazurowany i gtadki srodek, inaczej nie wyjmiemy chlebka w
catosci.Upieczony chleb zawsze studzimy na kratce, ktéra zapewnia rGwnomierne
chtodzenie i sprawi, ze cheb nie bedzie gliniasty.Na podang ilo$¢ sktadnikdéw
potrzebna jest forma o sr. 22-23 cm. Smacznego.
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