Chleb pszenno-2ytni ze
stonecznikiem

O

czas przygotowania: 125 min

Al

poziom trudnosci: $redni

Sktaciniki

CIASTO:

® Chleb domowy pszenno-zytni Gellwe - 1
opakowanie

® cieptawoda - 350 ml
® Swiezedrozdze-15¢g

® pestki stonecznika - 1szklanka
DODATKOWO:

® biatko jajka - odrobina

® pestki stonecznika - 2 tyzki

Znajdz wigcej przepisdéw na https://geliwe.pl

Sposoh przygotoweanic
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Do miski wlej cieptg wode i wt6z drozdze, wymieszaj. Wsyp mieszanke do
wypieku chleba i mieszaj (hakiem) najpierw na niskich obrotach, a
nastepnie okoto 5 minut na wysokich obrotach. Pod koniec mieszania
dodaj pestki stonecznika. Ciasto przykryj $ciereczkq i odstaw w ciepte
miejsce na 20 minut.

Podrosniete ciasto wyt6z na podsypany magkq stét i jeszcze raz zagnieé.
Z ciasta uformuj watek i wt6z do wytozonej papierem do pieczenia
foremki keksowej o wymiarach 25 x 11 x 7 cm. Ponownie przykry;j
$ciereczkq i odstaw w ciepte miejsce na 50 minut.

Ciasto powinno podwoié objetos¢. Wyrosniete ciasto natnij wzdtuz,
posmaruj odrobing biatka roztrzepanego z tyzkq wody i posyp pestkami
stonecznika.

Piekarnik nagrzej do 200°C, a na jego dnie ut6z zaroodporne naczynie z
gorqgcq wodg. Chleb wstaw do nagrzanego piekarnika i piecz okoto 50
minut w 200°C.



