Chleb ziemniaczany

Bochenek z btyszczgca skérka wyglada bardzo apetycznie.
Ziemniaki dostarczajag duzej ilosci potasu oraz witamin C i B6.

SKALA TRUDNOSCI:

Trudne

CZAS PRZYGOTOWANIA:

65 minut

LICZBA PORCJII:

1 bochenek

SKtADNIKI:

3 tyzki drobnego cukru

60 ml letniej wody

7 g suszonych drozdzy

250 g ziemniakoéw, ugotowanych i rozgniecionych

250 ml potttustego mleka

25 g masta

1 1 1/2 *yzeczki soli

560 g biatej maki chlebowej o wysokiej zawartosci glutenu
olej, do smarowania

1 duze jajko, roztrzepane z 1 tyzkg mleka, do glazurowania

PRZYGOTOWANIE:

1) Rozpus$cié¢ *yzke cukru w letniej wodzie. Posypa¢ caia
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powierzchnie wody drozdzami i pozostawié¢ na 5 minut, by sie
spienity. Wymiesza€.

2) Potgczy¢ w matym garnku ziemniaki z mlekiem, reszta cukru,
mastem i sola. Podgrzewac, az masto sie rozpusSci. Przetrze¢
gumowg topatka przez sitko do duzej miski, by pozby¢ sie
grudek. Doda¢ wode z drozdzami i 420 g magki. Wyrobic¢ ciasto.

3) Oproszy¢ blat reszta maki. Wytozy¢ na niego ciasto i
zagniata¢ 10 minut, az bedzie gtadkie i elastyczne. Podsypad
maka, jesli bedzie zbyt lepkie. Wtozy¢ do miski z olejem i w
nim obtoczy¢. Przykry¢ nattuszczong folig spozywczg i odstawid
w ciepte miejsce do wyrosniecia, mniej wiecej na godzine i 15
minut, by dwukrotnie zwiekszy*o objetosc.

4) Posmarowal olejem keksdéwke o wymiarach 23 x 13 cm. Zagniesc
ciasto, wtozy¢ do keksdéwki, przykry¢ nattuszczong folig
spozywczg i odstawi¢ w ciepte miejsce do wyrosniecia, mniej
wiecej na 45 minut, by dwukrotnie zwiekszyto objetosc.

5) Rozgrzac¢ piekarnik do temperatury 180°C. Posmarowal ciasto
jajkiem roztrzepanym z mlekiem. Nozem z zgbkami zrobi¢
posrodku, wzdtuz catego bochenka, naciecie gtebokosci 1 cm.

6) Piec chleb 40-45 minut, az sie przyrumieni, a brzegi beda
odchodzi¢ od formy. Wyjg¢ z formy, ostudzicd.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 kromka zawiera: 232 kcal, 6 g biatka, 5 g ttuszczéw, 2 ¢
ttuszczéw nasyconych, 44 g weglowodanéw, 1,52 g btonnika, 0,6
g soli
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