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Puszysty chleb na kefirze

‘. MagdalenaKK

Polecane na: ciasta, pieczywo

[l 80 min . . 1 porcja

. Skiadniki: maka pszenna typ 750 - 600 g kefir - 350 ml
maka pszenna typ 720 - 100 g midd - 1 tyzeczka
Swieze drozdze - 25 g sol - 2 tyzeczka
woda - 200 ml dowolne drozdze - 100 g

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Do misy robota kuchennego wkruszyé drozdze. Nastepnie dodaé miod i cieptg wode.
Wszystko rozmieszac za pomoca rézgi. Nie zostawia¢ do wyro$niecia. Od razu wsypaé maki, sl

i wlac kefir w temperaturze pokojowej. Catos¢ doktadnie wymiesza¢ za pomocg haka. Ciasto nakry¢
folig spozywczg i wstawi¢ do lodowki.

KROK 2: Jesli chcemy chleb na $niadanie to ciasto nalezy wyrobi¢ wieczorem i wstawi¢ do lodéwki
na catg noc. Natomiast jesli chcemy na kolacje to ciasto nalezy wyrobi¢ rano. Mozna przed praca. To
zajmuje dostownie chwile

KROK 3: Po kilku godzinach ciasto wyja¢ z lodéwki. Doda¢ ziarna i w misie ponownie chwile wyrobié
reka. Wiozy¢ do piekarnika naczynie zeliwne lub zaroodporne z pokrywka i nagrza¢ do 220 stopni
Celsjusza. Gorgce naczynie wyjaé na blat i od razu wtozy¢ ciasto. Dzieki wysokiej temperaturze
chleb nie przyklei sie do naczynia. Przykry¢ i wstawi¢ do piekarnika na 25 minut. Po tym czasie zdjg¢
pokrywke i zmniejszyé temperature do 200 stopni. Piec kolejne 25 minut. Nastepnie wyjaé chleb

z naczynia i ostudzié¢ na kratce. Smacznego
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