KOHERSEN

Chrupiacy chleb orkiszowy

TD 6 porcji 1 godzina + 25 minut

Sktadniki
m Mieszanka przyprawowa m 500 ml wody, plus dodatkowo do posmarowania  m 2 % tyzeczki drobnej soli morskiej
m "1 % tyzeczki kminku B 2 tyzeczki suszonych drozdzy instant
B % tyzeczki suszonych nasion kopru =109 m|odg ) ) )
m % lyzeczki nasion kolendry" m 5009 mak! Qrklgzpwej, dodatkowo do posypania
m 1 anyz gwiazdkowy, maty = 300 glmakl zytnie) .
m Chleb m 50 g ziaren stonecznika, plus 2 tyzki do
posypania
Przygotowanie
=
1 Zamocuj ostrze wielofunkcyjne w kielichu do gotowania.
? W kielichu do gotowania umiesc¢ 1 % tyzeczki kminku, % tyzeczki suszonych nasion kopru, % tyzeczki nasion kolendry i 1 gwiazdke
il anyzu.
=
3 Posiekaj.
=
4 Przetdz do miski i odstaw na bok.
=
5 Zamien ostrze wielofunkcyjne na topatke do wyrabiania ciasta.
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Umies¢ 500 ml wody, 2 tyzeczki suszonych drozdzy instant i 10 g miodu w kielichu do gotowania.

Podgrzej.

Dodaj 500 g maki orkiszowej, 300 g maki zytniej, 50 g ziaren stonecznika, sol i pozostatg mieszanke przypraw.

Wyrabiaj ciasto.

Przetéz do duzej miski, przykryj folig spozywczg i pozostaw do wyrosniecia w cieptym miejscu na 45 minut.

Przetdz ciasto na opruszonym maka blacie, a nastepnie uformowac ksztatt bohenka. Nastepnie umiesci¢ uformowane ciasto w
naczyniu zaroodpornym.

Posmaruj ciasto woda, posyp pozostatymi 2 tyzkami ziaren stonecznika i oprész odrobing maki orkiszowe;j.

Natéz pokrywe na naczynie, wstaw do zimnego piekarnika i piecz przez 25 minut (230°C).

Gotowe do podanial Smacznego!
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