Chlebek cynamonowo-rodzynkowy

Ten wzbogacony mlekiem chleb dobrze smakuje bez dodatkdéw Llub
posmarowany niewielkg iloScig miodu badZ dzemu. Warto réwniez
opiec go w tosterze. Wspaniaty, delikatny aromat cieptego
cynamonu dziata wéwczas kojgco u progu dnia.

SKALA TRUDNOSCI:

Trudne

CZAS PRZYGOTOWANIA:

50 minut

LICZBA PORCJII:

1 bochenek (16 kromek)

SKtADNIKI:

450 g chlebowej magki razowej

1 1 1/2 *yzeczki soli

2 tyzeczki cynamonu

7 g suszonych drozdzy

115 g rodzynek

45 g cukru pudru

55 g masta

240 ml poétttustego mleka plus *yzka do posmarowania
1 jajko, roztrzepane

PRZYGOTOWANIE:


https://hopnatalerz.pl/przepisy/chlebek-cynamonowo-rodzynkowy/

1) Posmarowa¢ mastem i lekko oprészy¢ mgka kilogramowg forme
do pieczenia chleba. Przesia¢ make, sél i cynamon do duzej
miski. Wrzuci¢ otreby, ktdére pozostaty na dnie sita. Doda¢
drozdze, rodzynki i cukier. Wymieszac¢ i zrobi¢ zagtebienie w
mace.

2) Podgrza¢ masto i mleko w rondelku na matym ogniu, az masto
sie roztopi, a ptyn bedzie letni. Wla¢ do zagtebienia w mgce i
doda¢ roztrzepane jajko. Starannie wyrobi¢ miekkie ciasto.

3) Wytozyc¢ ciasto na lekko oprdészony magka blat i wyrabiac¢ 10
minut, az zrobi sie gtadkie i elastyczne. Uformowa¢ bochenek i
wtozy¢ go do przygotowanej foremki. Przykry¢ folig spozywcza
nasmarowang ttuszczem bgdZ czysta Sciereczka i odstawié do
wyrosniecia w cieptym miejscu na okoto godzine, az dwukrotnie
zwiekszy objetosc.

4) Zanim ciasto catkowicie wyrosnie, rozgrza¢ piekarnik do
temperatury 220°C. 0dkry¢ bochenek i posmarowa¢ go mlekiem.
Piec okoto 30 minut, az chleb wyjety z formy i pukany w spdd
wyda gtuchy odgtos. Jezeli pod koniec pieczenia bochenek za
mocno sie rumieni, przykry¢ folig aluminiowg.

5) Wytozy¢ chleb na metalowa kratke i pozostawié¢ na niej do
ostygniecia. Zawiniety w folie, mozna przechowywa¢ 2-3 dni.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 kromka zawiera: 156 kcal, 5 g biatka, 4 g ttuszczow (w tym 2
g ttuszczdédw nasyconych), 26 g weglowodandéw (w tym 9 g cukrow),
3 g btonnika.
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