Chleb owsiany ze stonecznikiem

Sktadniki narozczyn:

35g drozdzy prasowanych (Swiezych)

2 tyzki maki pszennej (450-650)

0,5 szklanki letniej wody (okoto 120ml)

1 tyzeczka cukru

Sktadniki na ciasto:

200g maki owsianej

300g maki pszennej (typ 650)

1 szklanke wody letniej (okoto 260g)
60g stonecznika

1 tyzeczka soli

1 tyzka oliwy

Wykonanie:

W pierwszej kolejnosci robimy zaczyn. Do miski kruszymy drozdze i zalewamy 200 ml
przegotowanej letniej wody. Nastepnie dodajemy dwie tyzki maki pszennej oraz tyzeczke
cukru i wszystko doktadnie mieszamy, az do rozpuszczenia sie drozdzy. Przykrywamy
Sciereczka i odstawiamy w ciepte miejsce na 15 min, zeby drozdze zaczety pracowad. Jezeli
nie mamy cieptego miejsca w domu nagrzewamy piekarnik do 30-35°C i tam wktadamy nasz
zaczyn na 15 min.

Po 15 min, gdy zaczyn fadnie pracuje dodajemy przesiang magke owsiang i pszenng, sol,
pestki stonecznika, olej oraz szklanke wody letniej i wszystko dobrze mieszamy. Nastepnie
nasze ciasto przerzucamy na stolnice i wyrabiamy okoto 15 min. Gdy ciasto za bardzo nam
sie klei do ragk lub stolnicy podsypujemy maky. Dobrze wyrobione ciasto konsystencjg
przypomina plasteline.

Na koniec formujemy tadna kule i wktadamy nasze ciasto na chleb do miski wysmarowanej
olejem, przykrywamy $ciereczka i odstawiamy w ciepte miejsce do wyrosniecia na okoto 1 -



1,5 godz. Po tym czasie ciasto jeszcze raz musimy wyrobi¢ przez okoto 5 min, zeby pozby¢
sie powietrza. Nastepnie bierzemy blaszke do pieczenia (kekséwke) o wymiarach okoto
30x12 cm smarujac jg lekko olejem roslinnym, posypujemy stonecznikiem i rozktadamy w
niej ciasto rownomiernie. Gore smarujemy wodg pedzelkiem lub spryskujemy wodg z
atomizera, posypujemy stonecznikiem. Tak przygotowang blaszke z naszym ciastem na
chleb odstawiamy po raz kolejny w ciepte miejsce na okoto 20-30 min, zeby ciasto podwoito
objetos¢. Tym razem trzeba uwazaé i pilnowac ciasta, poniewaz nie mozemy przesadzié z
jego rosnieciem. Jezeli ciasto za bardzo wyrosnie po wtozeniu do piekarnika nasz chlebek
opadnie.

Nasz chleb pieczemy w temperaturze 210°C przez okoto 30 min. Do piekarnika wktadamy
naczynie z gorgcg woda, po to zeby nasza skérka chleba zrobita sie cienka i chrupigca.
Nastepnie, po 20 min, wyciggamy nasz chleb z blaszki i wktadamy do piekarnika, jeszcze na
okoto 10 min, ale juz bez formy jedynie na kratce piekarnikowej, zeby chlebek podpiekt sie
tadnie z kazdej strony.

Po wyciggnieciu z piekarnika chleb studzimy na kratce z piekarnika.

Smacznego!

Przepis ze strony Kuchnia Magdy




