Chleb orkiszowy

Jest bardzo dlugo smaczny 1 §wiezy, nie czerstwieje tak szybko jak kupny. Ma
migciutki $rodek 1 chrupiaca skorke. Zabdjczo pachnie! Mozna podzielic
bochenki na po6t i zamrozi¢ nadmiar. Nie wymaga odgrzewania w piekarniku po
rozmrozeniu.
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Skladniki

3 tyzki ptatkow owsianych(Zaktady Przetworstwa Zbozowo-Mtynarskieg0
Sp. z 0.0. w Kruszwicy)

60 g suszonych owocow — zurawin, rodzynek i drobno pokrojonych §liwek
300 g maki orkiszowej razowej(polskie Miyny)typ2000

150 g maki pszennej (Polskie Zaktady Zbozowe, PZZ S.A.)

1,5 tyzeczki soli (,, PRODUKT-SOL” sp. z 0.0.)

1/2 tyzeczki cynamonu(Dar Natury)

skorka starta z jednej nieduzej pomaranczy(LECKER'S eko )


https://www.google.pl/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=7&cad=rja&uact=8&ved=0CE0QFjAG&url=http%3A%2F%2Fzdrowie.bioieko.pl%2Fleckersskorka-pomaranczowa-15g.html&ei=uSyZVaOOBYi1ygOt0ZygBA&usg=AFQjCNEHZk9K2xJFwttjmc5h6bQY62JxNg

50 g migkkiego masta(POLMLEK Sp.z 0.0.)
1 tyzeczka suszonych drozdzy (albo 2 tyzeczki §wiezych, z ktorych nalezy

zrobi¢ rozczyn) Dr. Oetker Polska Sp.z 0.0.)

Przygotowanie:

Ptatki owsiane 1 suszone owoce zala¢ 375 ml wrzatku. Zostawi¢ na 15 minut, az
trochg przestygna. W misce przesia¢ make, sél, cynamon i skorke z
pomaranczy. Doda¢ masto, drozdze 1 namoczone zurawiny 1 platki, wraz z
woda, w ktorej si¢ moczyty. Doktadnie wymieszac. Zostawi¢ na 10 minut. Po
tym czasie wyrabiac ciasto przez 10 sekund, a nastepnie da¢ mu odpoczac przez
10 minut 1 powtorzy¢ tg czynnos¢ jeszcze dwukrotnie. Przykry¢ Sciereczka 1
odstawi¢ do wyrosnigcia na 30 minut. Keksowke nasmarowac thuszczem 1
przetozy¢ do niej ciasto. Przykry€ Sciereczka 1 odstawi¢ do wyrosnigcia na
godzing. Przed pieczeniem wierzch chleba posmarowac woda 1 zrobi¢ podtuzne
nacigcie. Wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do 220 C (bez termoobiegu). Piec
okoto 50 minut. Upieczony chleb lekko przestudzi¢ w formie, wyjac¢ z keksowki

0 wymiarach 8 cm x 19 cm i ostudzi¢ na kratce.



