CHLEB ZYTNIO-PSZENNY PIECZONY W
PIEKARNIKU

Dodano: 2010-01-01 17:19:50
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1156 razy.

Rozczyn:

2 dag drozdzy.
1/2 dag cukru
3 dag maki
mleko

Ciasto:

50 dag maki pszennej

50 dag maki zytniej pytlowej

woda (lub mleko zsiadte, serwatka)

1 tyzka kminku

sol

ttuszcz do smarowania formy

Zarobi¢ rozczyn z drozdzy, postawi¢ do wyrosniecia. Wymieszaé w misce make pszenng i zytnig, wytozy¢ wyrosniety
rozczyn, doda¢ sol, wode lub mleko zsiadte czy serwatke. Wyrobi¢ ciasto starannie, doda¢ kminek optukany,

ciasto postawi¢ do wyrosniecia; wyrasta ono dtuzej niz ciasto z maki pszennej. Przygotowaé dwie dtugie waskie

formy. Gdy ciasto wyros$nie, wytozy¢ je do form, postawi¢ powtdrnie do wyrosniecia. Posmarowac letnig wodg, wtozy¢
do dobrze ogrzanego piekarnika, piec okoto 1 godziny; gdy drewienko, ktérym gteboko naktuli§my ciasto,

wychodzi suche, chleb jest upieczony. Upieczone ciasto odkraja¢ od brzegéw formy, wytozy¢ , oprze¢ o

stolnice i tak ostudzi¢ .
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