Pszenny chlehek z makiem

O

czas przygotowania: 120 min

A

poziom trudnosci: $redni

Sktaciniki

CIASTO:

Chleb domowy pszenny Gellwe - 1opakowanie

® |etnia woda - 300 ml
DODATKOWO:

® drozdzesuche-7g

® biatko - 1sztuka

®  mak do posypania - 1tyzka
.

magka - do podsypania

Znajdz wigcej przepisdéw na https://geliwe.pl
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Do miski wsyp mieszanke do wypieku chleba, dodaj drozdze i wymieszaj.
Wilej lekko cieptqg wode i wyrabiaj mieszadtami miksera lub dtoniq, az
ciasto bedzie gtadkie i sprezyste. Przykryj bawetniang éciereczkq i
odstaw w ciepte miejsce do wyrosniecia (ok. 30 minut).

Ciasto wyjmij z formy i przet6z na podsypany mgkgq stét, ponownie
zagnied.

Tortownice o $rednicy 18 cm lub forme keksowq o dtugosci 28 cm wyt6z
papierem do pieczenia. Ciasto przetéz do formy, przykryj Sciereczkq i
ponownie odstaw w ciepte miejsce do wyrosniecia. Gdy podwoi objetosé
posmaruj z wierzchu roztrzepanym biatkiem i posyp makiem.

Piekarnik nagrzej do 200°C i ustaw na dnie naczynie zaroodporne z
gorqgcg wodg, aby powietrze w piekarniku byto nawilzone. Forme z
ciastem wstaw do nagrzanego piekarnika i piecz, az chleb stanie sie
rumiany tzn. okoto 50 minut.

Smacznego!



