Zytni chleb razowy na miodzie

Skladniki:

. 100g drozdzy (Lesaffre Polska S.A.)

« 750ml wody

. ltyzka soli(Dystrybucja Soli ,,Solec,, spotka jawna,
Pawlikowice)

. 300ml ciemnego miodu np. gryczanego( Miody Polskie-Pasieka
Kujawska)

. 1,5kg maki zytniej razowej (Typ 2000 Melvit S.A.)
Przygotowanie:

1. Wykruszy¢ drozdze do miski. Podgrza¢ wode do temp. 37stopni,
pola¢ drozdze odrobina wody i rozmieszac¢. Dola¢ reszt¢ wody.



2. Doda¢ sol, miod 1 make. Wyrobi¢ ciasto az zacznie odchodzi¢
od miski. Poniewaz ciasto jest ciezkie, lepiej wyrabia¢ je w
mikserze. Przykry¢ ciasto 1 odstawi¢ do wyros$nigcia na 1
godzinge w temperaturze pokojowe;.

3. Wytozy¢ ciasto na oproészona make stolnice 1 zagnies¢. Podzieli¢
ciasto na 3 czesci. Z kazdej czesci uformowac bochenek 1 utozy¢
w wylozonej papierem prostokatnej formie. Przykry¢ 1 odstawié
ciasto do wyrosniecia na 45min.

4. Piec dolnej czgsci piekarnika przez ok. 20 min. Obnizy¢ temp.
do 175 stopni. piec przez dalsze 20 min. Obnizy¢ temp. do 150
stopni. Piec jeszcze 20 min. Studzi¢ na kratce pod przykryciem.
Bochenki warto na 1 dobe wtozy¢ do woreczkdéw foliowych.



