KOHERSEN

Warkocz z makiem

TD 3 porcje 1 godzina 30

minut
Sktadniki
® &quotRozezyn: ® 150 ml zimnej wody m 10 tyzeczek maku&quot;
= 150 ml zimnej wody = 10gmiodu
m 7 g swiezych drozdzy m 3 gdrozdzy suszonych
m 150 g maki chlebowej m 360 g maki chlebowe;
m Ciasto gtowne: m 10gmasfra '
m 1 tyzeczka oleju m 2 tyzeczki soli

Przygotowanie

"Zamocuj topatke do wyrabiania ciasta w kielichu do gotowania. Dodaj 150 ml zimnej wody, 7 g Swiezych drozdzy i 150 g
maki chlebowej. Zamknij pokrywe kielicha."
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2 Wymieszaj.
? Przelej mieszanke do hermetycznego pojemnika (o pojemnosci 1 litra) i przykryj pokrywka bez jej zamykania. Pozostaw
L~J nal godzine w temperaturze pokojowej, nastepnie wstaw do lodéwki na 12 godzin lub na catg noc.
? "Nattus¢ duzg mise olejem i odstaw. W kielichu umies¢ 150 ml zimnej wody, zaczyn z lodéwki, 10 g miodu, 1 tyzeczke
_—J drozdzy, 360 g maki chlebowej, 10 g masta i 2 tyzeczki soli do kielicha do gotowania. Zamknij pokrywe kielicha."

Ugniataj.

EX)

www.kohersen.pl



(=)

EX) R X R T

El

(=9

Wytéz ciasto na stolnice i uformuj w kulke. Przykryj recznikiem kuchennym i pozostaw na 45 minut w temperaturze
pokojowe;j.

Za pomocg skrobaczki do ciasta, podziel ciasto na 10 porcji o masie okoto 80 g. Uformuj kazdg porcje w gtadka kulke,
przykryj je kuchenng Sciereczka i pozostaw na 20 minut.

Pougniataj ciasto, aby uwolnié¢ powietrze. Uformuj 2 watki o dtugosci okoto 40-50 cm. Zawiri wokot siebie oba kawatki
ciasta, by otrzymac warkocz. Posmaruj warkocz wodg i posyp 1 tyzeczkg maku. Umies¢ go na papierze do pieczenia i
przykryj kuchenng sciereczka. Catos¢ powtodrz dla pozostatych porcji ciasta. Pozostaw je na 40 minut. W miedzyczasie
kontynuuj przepis.

Rozgrzej piekarnik do 250°C (grzanie gorne i dolne) z blachg do pieczenia na srodku i gtebokg blaszka na dole piekarnika.
Przygotuj 30 ml wody w szklance i odstaw.

Na rozgrzanej blaszce umies¢ papier do pieczenia z zaplecionymi warkoczami. Jednoczesnie wlej wode do gtebokiej
blaszki. Zmniejsz temperature piekarnika do 230°C i piecz przez 15-16 minut. Wyjmij zaplecione warkocze z piekarnika i
pozostaw do ostygniecia.

Gotowe do podania! Smacznego!
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