Chlebek porzeczkowy

Dzieki cierpkiej w smaku czarnej porzeczce to ciasto ma
owocowy smak, a nie jest zbyt stodkie. W sezonie na czarne
porzeczki warto upiec kilka takich chlebkdéw i zamrozié¢ je —
nie dtuzej jednak niz na 2 miesigce.

SKALA TRUDNOSCI:

Srednie

CZAS PRZYGOTOWANIA:

95 minut

LICZBA PORCJII:

1 duzy bochenek (12 kromek)

SKtADNIKI:

340 g maki

2 tyzeczki proszku do pieczenia

50 g masta, pokrojonego na mate kawatki
100 g jasnego bragzowego cukru

150 g czarnych porzeczek

3 tyzki sSwiezej miety, posiekanej

150 ml soku z pomaranczy

PRZYGOTOWANIE:

1) Rozgrzac¢ piekarnik do temperatury 180°C. Posmarowac
ttuszczem i wytozy¢ folig forme na jednokilogramowy chleb.


https://hopnatalerz.pl/przepisy/chlebek-porzeczkowy/

Przesial mgke i proszek do pieczenia do miski, a potem wcierad
w nie masto koncami palcéw, az mieszanka upodobni sie do
drobno tartej butki. Wsypac¢ cukier i zrobi¢ wgtebienie na
srodku maki.

2) Wrzuci¢ do zagtebienia porzeczki oraz miete i wlac sok z
pomaranczy. Powoli i dokt*adnie wymiesza¢ suche sktadniki z
sokiem oraz owocami. Mieszanka powinna by¢ miekka, wiec w
razie potrzeby dola¢ 1-2 tyzki soku z pomaranczy.

3) Przenies¢ ciasto do przygotowanej formy i wygtadzic¢ jego
powierzchnie. Piec oko*o 1 i 1/4 godziny, az urosnie,
przyrumieni sie i stwardnieje. Jezeli po okoto 50 minutach
ciasto wydaje sie zbyt mocno przyrumienione, przykry¢ go luzno
folig aluminiowg.

4) Pozwoli¢, by chlebek lekko ostygt w formie, a po 5 minutach
studzenia wytozy¢ na metalowg kratke. Najlepiej podac go
nazajutrz. Chlebek mozna przechowywa¢ do 3 dni w szczelnej
puszce.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 kromka zawiera: 170 kcal, 3 g biatka, 4 g ttuszczéow (w tym 2
g NKT), 32 g weglowodandéw (w tym 11 g cukréw), 1 g btonnika.
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