Chlebek stodowy z suttankami

Ten pyszny stodki chlebek o wilgotnej konsystencji dtugo
zachowuje sSwiezos¢. Najlepiej pokroi¢ go na grube kromki i
posmarowa¢ dzemem, konfiturga lub miekkim serkiem i podac do
herbaty.

SKALA TRUDNOSCI:

Srednie

CZAS PRZYGOTOWANIA:

60 minut

LICZBA PORCJII:

1 maty bochenek

SKtADNIKI:

200 g razowej magki (najlepiej mielonej na kamiennych zarnach)
150 g biat*ej magki chlebowej

1/2 tyzeczki soli

1 tyzeczka suszonych drozdzy instant

3 tyzki ekstraktu stodowego

1 tyzka ptynnego miodu

200 ml letniej wody

85 g suttanek

PRZYGOTOWANIE:

1) Przesia¢ magke razowg i biatg oraz sél do duzej miski,


https://hopnatalerz.pl/przepisy/chlebek-slodowy-z-sultankami/

dorzucajgc otreby, ktdore pozostaty w sicie. Doda¢ drozdze i
wymieszal. Zrobi¢ zagtebienie na sSrodku.

2) Wymiesza¢ ekstrakt stodowy i midd z letnig woda. Wlac do
zagtebienia. Stopniowo zagarniajac make, wyrobi¢ miekkie
ciasto. Doda¢ suttanki i wymieszac.

3) Wytozy¢ ciasto na blat lekko popréoszony mgka i wyrabiad
okoto 10 minut, az zrobi sie bardzo elastyczne. Wtozy¢ do
nasmarowanej miski, przykry¢ folig spozywczg i odstawié w
ciepte miejsce na godzine, az wyrosnie i podwoi objetos¢.
Nasmarowaé¢ kekséwke i wytozy¢ jg papierem do pieczenia.

4) Wytozy¢ ponownie ciasto na blat poprdészony magkag i przebic.
Rozwatkowaé¢, a potem zwing¢ jak rolade. Podwing¢ konce pod
sp6d i wtozy¢ do przygotowanej formy. Przykry¢ wilgotng
Sciereczkyg i odstawi¢ w ciepte miejsce na godzine, az wyros$nie
i podwoi objetos¢.

5) Pod koniec czasu wyrastania rozgrza¢ piekarnik do
temperatury 190°C. Odkry¢ ciasto i piec 35-40 minut, az wyjety
z formy chlebek popukany w spdd bedzie wydawat gtuchy odgtos.
Wytozy¢ na metalowag kratke, zeby ostygt. Chlebek zachowuje
SwiezosS¢ 4 dni.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 kromka zawiera: 90 kcal, 3 g biatka, 0,4 g ttuszczéow (w tym
© g NKT), 0 mg cholesterolu 20 g weglowodandow w tym 5 g
cukréw, 1,5 g btonnika, 63 mg sodu
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