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SKEADNIKI:

e Y. szklanki cieptego mleka (ok 50 ml)
e 40 g drozdzy swiezych

o Ptaska tyzeczka cukru

o 500 g maki pszennej

o 1szklanka ptatkow owsianych

¢ 2 szklanki wody

o 2 tyzki nasion stonecznika

o 2 tyzki siemienia lnianego

e tyzeczka soli

PRZYGOTOWANIE:

o Zmleka, drozdzy i tyzeczki cukru zrobic rozczyn, czyli wymieszac te
sktadniki. Po 10 minutach dodac reszte sktadnikow, dobrze
wymieszac(wyrobic) przez 5-8 minut i odstawic pod przykryciem do
wyrosniecia na okoto 1 godzine.



e Pod koniec wyrastania nagrzac piekranik do 180 stopni gora dot.
Keksowke wytozyc papierem do pieczenia lub nasmarowac. Wytozy¢
ciasto do keksowki (o dtugosci 30 cm) przebijajac je. Odstawic pod
przkryciem na 10 minut. Nastepnie wtozy¢ do nagrzanego piekarnika i
piec okoto 60 minut. Kroic¢ po wystygnieciu.



