Chleb na drozdzach

Dodano: 2009-07-28 11:19:14
Zmodyfikowano: 0000-00-00 00:00:00
Jezyk: Polski

Odwiedzono: 883 razy.

Wzigé 8 litrow suchej wygrzanej maki, rozrobi¢ z 2 litrami mleka lub wody 20 gramow drozdzy, wsypaé soli,

karolku lub kopru podtug upodobania, wyrobi¢ ciasto doskonale i postawi¢ w cieptem miejscu zeby podrosto.

Po dostatecznym wyros$nieciu ciasta, wzig¢é maki na stolnice, wyrobi¢ lekko bochenki, a po dostatecznym

wyrosnieciu bochenkoéw wsadzi¢ je w goracy piec do upieczenia. Bochenki mozna od czasu do czasu

smarowaé gorgcg wodag, a bedg mie¢ grubo zapieczong skorke. Mozna je tez tylko, wsadzajac bo pieca, posmarowac
jajkiem, rozbitym z woda.

Nades!/al/(a): MARJA $EZANSKA "KUCHARZ POLSKI-1635 PRAKTYCZNYCH PRZEPISOW"
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