Irlandzki chleb sodowy

Sktadniki:

250 g maki pszennej (typ 450)

250 g maki pszennej razowe;j (typ 2000)
350 ml maslanki

20 g masta

1 tyzeczka sody

1 tyzeczka soli

Wykonanie:

Do miski wsypujemy wszystkie produkty sypkie, zaczynajac od maki pszennej i pszennej razowej, sél,
sode, i masto pokrojone w malutkg kostke. Wymieszajmy chwilke tyzkg skfadniki, zeby sél i soda
rozprowadzity sie po catej mace. Nastepnie dodajemy maslanke i wszystko mieszamy tyzka, az do
potaczenia sie sktadnikéw. Teraz dtorimi ugniatamy ciasto, do momentu gdy ciasto zrobi sie jednolite.
Robimy kule i przektadamy na blaszke z piekarnika, wysmarowang margarynga. Lekko ugniatamy, aby
wyszedt nam okrag, o Srednicy okoto 20 cm. Nacinamy zyletkg lub ostrym nozem w ksztatt krzyza i
wstawiamy do piekarnika nagrzanego do 200°C i pieczemy okoto 30 — 35 min. Wyciggamy i studzimy
na kratce.

Smacznego!
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