Chatka z makiem

Pieczenie w domu chatki to powrdt do tradycji. Zndéw mozna sie
cieszy¢ dolatujgcym z piekarnika wspaniatym zapachem.

SKALA TRUDNOSCI:

Srednie

CZAS PRZYGOTOWANIA:

55 minut

LICZBA PORCJII:

16

SKtADNIKI:

400 g maki

1 tyzka cukru

1 opakowanie (7 g) drozdzy instant
3/4 tyzeczki soli

3/4 szklanki wody

3 tyzki oleju

3 jajka

1 tyzeczka maku

PRZYGOTOWANIE:

1) Wymiesza¢ w misce 310 g magki, cukier, drozdze i sél.
Podgrza¢ wode i olej w rondelku do temperatury 50-55°C. Wlad
do suchych sk*adnikéw. Doda¢ 2 jajka. Miksowa¢ 3 minuty.


https://hopnatalerz.pl/przepisy/chalka-z-makiem/

Dodawa¢ po trochu tyle mgki, zeby ciasto by*o geste.

2) Wytozy¢ je na blat oprészony maka. Zagniata¢ 6-8 minut, az
stanie sie gtadkie i elastyczne. Wtozy¢ do nattuszczonej
miski, obtoczy¢ w ttuszczu. Przykry¢ i pozostawié¢ na poéttorej
godziny w cieptym miejscu do wyrosniecia.

3) Zagnies¢ ciasto. Wytozy¢ na blat oprdszony mgkg. 0ddzielid
jedna trzecig ciasta, odtozy¢. Podzieli¢ reszte ciasta na trzy
rowne czes$ci i uformowac¢ 3 watki dtugosci 33 cm. Utozy¢ je na
nattuszczonej blasze. Zaples¢ z nich warkocz.

4) Podzieli¢ odtozony kawatek ciasta na trzy czesci i
uformowa¢ 3 cienkie watki dtugosci 35 cm. Zaples¢ warkocz.
Utozy¢ dtuzszy warkocz na krétszym. Konce zlepic¢ i podwing¢
pod spdd. Przykry¢ chatke i pozostawi¢ mniej wiecej na 30
minut do wyros$niecia.

5) Posmarowa¢ jajkiem z *yzka wody. Posypa¢ makiem. Piec 25
minut w temperaturze 190°C.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 kromka zawiera: 134 kcal, 4 g ttuszczow (w tym 1 g NKT), 40
mg cholesterolu, 123 mg sodu, 20 g weglowodanéw, 1 g btonnika,
4 g biatka
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