Prosty przepis na chleb, ktory samodzielnie zrobisz w swoim

domu!

Cudowny zapach, chrupigca skorka 1 $wiezo$¢ utrzymujaca si¢ dtuze;.

Do zrobienia domowego chleba potrzebujemy formy keksowki, ktora
smarujemy tluszczem i posypujemy tartg butka.

Sktadniki do chleba:

0,5 kg maki pszenne;j

7 g drozdzy (suchych, instant) lub 25 g drozdzy zwyktych
2 tyzeczki cukru

2 tyzeczki soli (ptaskie)

2 niepetne szklanki cieptej wody (ok. 400 ml)

Przepis na chleb na drozdzach krok po kroku
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W pierwszym kroku drozdze wsypujemy do cieptej wody 1 zostawiamy na
ok. 10 min.

Mieszamy make, sol i cukier, a nastepnie wlewamy do tych suchych
sktadnikéw wode z drozdzami.

Ciasto na chleb mozna mieszac tyzka, a gdy sktadniki potaczg sie,
zostawiamy je na pot godziny.

Ponownie zagniatamy krotko ciasto i przektadamy je do foremki.
Zostawiamy na przynajmniej kwadrans do wyro$nigcia w cieptym
miejscu.

Wstawimy nasz chleb do piekarnika nagrzanego do 200 stopni. Pieczemy
ok. godzing.

Jesli lubimy, mozemy podczas zagniatania ciasta doda¢ do niego przyprawy czy
nasiona, np. stonecznika. Mozna posypac¢ nim réwniez chleb po wierzchu przez
wstawieniem do piekarnika.






