CHLEB PELNOZIARNISTY NA DROZDZACH

1 duzy bochenek - keks6wka o wym. dna 26x8cm

Skladniki:

- 500g maki pszennej peinoziarniste;j

- 2 szklanki cieptej wody

- 100g ulubionych ziaren i pestek (u mnie stonecznik, dynia, sezam i nasiona chia)
- 25g Swiezych drozdzy

- 2 tyzeczki soli

- tyzeczka brazowego cukru

Przygotowanie:

Przygotowujemy zaczyn: drozdze i cukier rozgniatamy w miseczce z 2 tyzkami maki i 5-6 tyzkami wody,
przykrywamy i odstawiamy w ciepte miejsce na 15min.

W duzej misce taczymy suche sktadniki, dodajemy wyrosniety zaczyn i powoli dolewajac wode
wyrabiamy ciasto, ktére bedzie troche wilgotne (ale nie rzadkie!). Miske przykrywamy i ponownie
odstawiamy w ciepte miejsce na ok. 1godz. Po tym czasie wyro$niete ciasto przektadamy do keksowki
wytozonej papierem do pieczenia. Mokrg dionia wyréwnujemy wierzch i znowu odstawiamy pod
przykryciem na ok. 30min.

Wyros$niety chlebek pryskamy po wierzchu woda (mozna delikatnie dotkng¢ mokra dtonig - dzieki temu
skérka bedzie chrupigca) i wstawiamy do piekarnika rozgrzanego do 220°C (d6t+termoobieg), po czym
na dno piekarnika wstawiamy matg blaszke z zimng woda, zmniejszamy od razu temperature do 200°C
i pieczemy chleb 45min. Temperature zmniejszamy do 190°C i pieczemy chlebek jeszcze 10min,
a nastepnie wyciggamy go z foremki i odstawiamy na kratce do catkowitego ostudzenia.

Kroimy po ostudzeniu. Przechowujemy w cienkim woreczku lub owiniety $ciereczka.



