CHLEB ORRIGZOWY
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SKEADNIKI:

e 500 g maki orkiszowej typ 2000
o 300 g maki pszennej typ 650

e 16 gdrozdzy swiezych

e 600 ml cieptej wody (niegoracej)
e 3tyzkioleju/oliwy

e 2i1/3tyzeczkisoli

¢ 1duzatyzka miodu

PRZYGOTOWANIE

e Zdrozdzy, miodu, 1tyzki maki orkiszowej, 100 ml wody cieptej zrobic
zaczyn, czyli wymieszac¢ wszystkie sktadniki i odsatwi¢ na 15 minut.

e Potymczasie dodac reszte sktadnikow i wyrobic ciasto najlepiej w
robocie, gdyz ciasto dos¢ mocno sie lepi. Wyrabiac okoto 10 minut i po tym
czasie podzieli¢ ciasto na potowy i przetozyc¢ je do posmarowanych
ttuszczemi obsypanych maka petnoziarnista keksowek. Ja na spod
wysypuje takze nasiona stonecznika, ktore po upieczeniu sg spodzie
chleba. Tak przygotowane chleby przykryc sciereczka i odstawic do
wyrosniecia w ciepte miejsce na okoto 1godzing i 15 minut.



e Potymczasie chleb posmarowac mlekiemi obsypac nasionami
stonecznika/dyni/sezamem.
¢ Piec w piekarniku nagrzanymdo 200 stopni okoto 45 -50 minut.
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