CHLEB TOSTOWY
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SKEADNIKI (na dwa bochenki):

o 660 g maki pszennej

e 30 g drozdzy $wiezych
e 52 gcukru

¢ 120 g mleka w proszku
e 520 g wody

e 50 gmasta

e 13 gsoli

PRZYGOTOWANIE

e Drozdze rozpusci¢ w wodzie(temperatura pokojowa), dodac reszte
sktadnikow oprocz masta. Wyrobic najlepiej mikserem stacjonarnym,
poniewaz ciasto jest dosc klejace. Pod koniec wyrabiania dodac



miekkie masto i wyrobic na jednolita mase. Odstawi¢ do wyrosniecia na
1,5-2 godziny.

Po tym czasie wytozy¢ ciasto na blat podsypany maka, podzieli¢ na
dwie czesci. Jedna przetozyc do miski a z drugiej uformowac bochenek,
czyli keksowke wytozyc papierem (o wymiarach 28 cm, moze by¢
troszke mniejsza). Ciasto podzieli¢ na 3 czesci. Kazda czesc
rozptaszczy¢ rekoma, czyli dtuzsze boki zatozy¢ do srodka a nastepnie
zwing¢ w rulon tworzac kule (ciasto bedzie klejace podsypywaé maka
przy formowaniu, ale nie dosypywac¢ maki do ciasta). Wtozy¢ do
foremki trzy uformowane kule. Powtorzy¢ z drugim bochenkiem do
samo. Przykry¢ sciereczka i zostawic¢ do wyrosniecia na 30 minut. 10
minut przed kon¢em wyrastania rozgrzac piekarnik do 180 stopni z
termoobiegiem. Wstawi¢ wyrosniete ciasto i piec 20-25 minut. Chleb
moze szybko sie z gory zarumieni¢, dlatego nalezy go wtedy przykryc z
gory papierem do pieczenia i piec dalej chleb.

Po upieczeniu wyciggnac z foremki i studzi¢ na kratce. Kroic po
wystudzeniu.



