Chleb cebulowy

Sktadniki na zaczyn/rozczyn:
50 g drozdzy swiezych (prasowanych)

125 ml wody przegotowane;j (0,5
szklanki)

1 tyzeczka cukru

2 tyzki maki pszennej

Sktadniki na chleb:

450 g maki pszennej razowej

200 g maki zytniej razowej (Typ 2000)
300 ml wody przegotowanej

170 g cebuli

2 tyzeczki soli morskiej

2 tyzki oleju

do posypania sél marska

Wykonane:

W pierwszej kolejnosci robimy zaczyn. Do miski kruszymy drozdze i zalewamy 125 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.

Gdy zaczyn nam zacznie pracowaé mamy chwilke czasu i przygotujemy cebule. 170 g cebuli
obieramy i kroimy w kostke i podsmazamy na patelni na margarynie.

Po 15 min, gdy zaczyn tadnie pracuje dodajemy reszte wody ( 300 ml), make, sél, olej oraz
przestudzong cebule i wszystko dobrze mieszamy. Nastepnie nasze ciasto przerzucamy na



stolnice i wyrabiamy okoto 20 min. Gdy ciasto klei sie nam do rak i stolnicy podlewamy
olejem. Wyrobienie ciasta mozemy zostawi¢ robotowi, jezeli kto$ ma. Gdy ciasto za bardzo
nam sie klei do rak lub stolnicy podsypujemy maka.

Na koniec formujemy fadng kule i ponownie wktadamy nasze ciasto do miski wysmarowang
olejem, przykrywamy $ciereczka i odstawiamy w ciepte miejsce do wyrosniecia na okoto 1 -
1,5 godz. Po tym czasie ciasto jeszcze raz musimy wyrobié¢ przez kilka minut, zeby pozby¢ sie
powietrza.

Formujemy podtuzny ksztatt i wktadamy do foremki o rozmiarach okoto 12x30 cm lub
wiekszej wysmarowanej olejem. Ciasto rozprowadzamy réwnomiernie po catej foremce.
Goére ciasta smarujemy wodg i posypujemy solg morska.

Przykrywamy Sciereczkg i odstawiamy w ciepte miejsce na okoto 15-30 min, aby podwoito
swdj rozmiar. Do piekarnika wstawiamy naczynie z gorgcg wodg i nagrzewamy piekarnik do
200°C. Wstawiamy blaszke ciastem i pieczemy przez okoto 30 min.

Po upieczeniu wyciggamy i studzimy na kratce z piekarnika.

Rada. Jezeli uzyjemy ciemnej blaszki to boki i spdd chleba tadnie sie podpieky i beda
chrupigce. Gdy mamy jasng blaszke np. srebrng keksdwke boki chlebka beda miekkie i jasne,
wiec 5 min przed koricem pieczenia trzeba wyciggnac chleb z blaszki i wstawic jeszcze na 5
min do piekarnika by boki i spdd tadnie sie zarumienity.

Uwaga! Czas pieczenia jest uzalezniony od piekarnika. Kazdy piekarnik jest inny, inaczej
piecze, wiec robigc pierwszy raz chleb czy butki kontrolujmy stopien wypieczenia.

Smacznego!
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