KOCHANI DZIS ZACHECAM WAS DO SPROBOWANIA SWOICH SIL. W
PIECZENIU CHLEBA.
CHLEB JEST BARDZO PROSTY, BEDZIECIE POTRZEBOWALI NIEWIELKIEJ
POMOCY STARSZEGO RODZENSTWA LUB RODZICA.
POWODZENIA

TEMAT: CHLEB PSZENNY Z ZIARNAMI




NIEZBEDNE PRODUKTY NA 1 PORCJE = DWIE PODLUZNE FOREMKI

5 DKG DROZDZY (POt PACZKI) £

1 LYZKA SOLI \
1 tYZKA CUKRU 1 \

Q

Tolski
CUKJER CU“

8 tYZEK PLATKOW OWSIANYCH

4 SZKLANKI CIEPLE] WODY ==



1 KILOGRAM MAKI PSZENNEJ KG

SKEADNIKI DODATKOWE (WG UZNANIA)

GARSC PESTEK SEONECZNIKA - '
GARSC PESTEK DYNI - '

GARSC SIEMIENIA LNIANEGO - '

WYKONANIE:

DROZDZE, SOL I CUKIER WKLADAMY DO DUZEJ MISKI
N

MIESZAMY AZ DO ROZPUSZCZENIA

DODAJEMY 8 LYZEK PEATKOW OWSIANYCH




WLEWAMY 4 SZKLANKI CIEPLEJ WODY S —
Ny

I MIESZAMY

ODSTAWIAMY W CIEPLE MIEJSCE NA 30 MINUT

W TYM CZASIE WYKELADAMY FOREMKI NA CHLEB

PAPIEREM DO PIECZENIA
I PRZYGOTOWUJEMY MIKSER LUB ROBOT Z KONCOWKAMI DO CIASTA

DROZDZOWEGO  “&7

.

POLSKIE
IMETRY

MAKA
Szymanowska
e

PO UPLYWIE CZASU WSYPUJEMY 1KG MAKI I MIKSUJEMY DO

POLACZENIA SIE SKEADNIKOW

NA KONCU DOSYPUJEMY ZIARNA



I MIESZAMY

CIASTO PRZEKEADAMY DO DWOCH FOREMEK

LUB MAKIEM

FOREMKI Z CIASTEM WKEADAMY DO ZIMNEGO PIEKARNIKA

I WLACZAMY GO USTAWIAJAC TEMPERATURE 180 °C
OD MOMENTU NAGRZANIA SIE PIEKARNIKA USTAWIAMY CZAS PIECZENIA

NA 1 GODZINE



PO TYM CZASIE OSTROZNIE WYJMUJEMY CHLEB UZYWAJAC REKAWIC

KUCHENNYCH

CZEKAM NA ZDJECIA Z WASZYCH WYPIEKOW
JADZIA PARYS



