Domowy chlebek kukurydziany

W tym chlebku o pieknej zo6ttej barwie wyczujemy smak suszonych
pomidoréw, kukurydzy i zielonej papryki. To wspaniaty dodatek
do zup, przystawek, miesa i drobiu z grilla oraz satatek.
Mozna go tez pokroi¢ na kwadratowe kawatki, a kazdy nadziac
chudym serkiem kremowym i kruchymi, surowymi warzywami.

SKALA TRUDNOSCI:

Srednie

CZAS PRZYGOTOWANIA:

60 minut

LICZBA PORCJII:

9

SKLADNIKI:

60 g suszonych pomidoroéw

100 g maki

100 g mgki kukurydzianej

1 *yzka proszku do pieczenia

1/4 xyzeczki soli

1 duze jajko

200 ml chudego mleka

3 tyzki oleju kukurydzianego

200 g purée z kukurydzy z puszki
1 mata zielona papryka, pokrojona w kostke
1 tyzka sezamu


https://hopnatalerz.pl/przepisy/domowy-chlebek-kukurydziany/

PRZYGOTOWANIE:

1) Wxozy¢ suszone pomidory do matej zaroodpornej miski i zalac
wrzgtkiem. Odstawi¢ na 30 minut do namoczenia, az zrobig sie
miekkie. Starannie odsgczy¢ i wytrzel papierowymi recznikami,
a nastepnie pokroi¢ na mate kawatki.

2) Rozgrza¢ piekarnik do temperatury 220°C. Nasmarowad
gteboka, kwadratowg blache o boku 18 cm i wytozy¢ jej dno
pergaminem, ktdéry réwniez nalezy nasmarowac. Odstawil.

3) Wymiesza¢ w duzej misce mgke pszenng i kukurydziana,
proszek do pieczenia i s6l. W innej misce rozmgci¢ jajko,
doda¢ mleko, olej i purée kukurydziane. Dobrze wymieszaCd.
Doda¢ suche sktadniki, namoczone pomidory i papryke. Starannie
wyrobi¢. Wla¢ ciasto do nasmarowanej blachy i posypal sezamem.

4) Piec 25-30 minut, az chlebek dobrze wyrosnie i sie
przyrumieni. Sprawdzié¢, czy jest dobrze upieczony, naktuwajac
dtugim patyczkiem, ktéry po wyciggnieciu powinien by¢ suchy.
Jesli na patyczku zostanie troche ciasta, nalezy piec chlebek
jeszcze 5 minut i sprawdzi¢ po raz kolejny.

5) Odstawi¢ chlebek w blasze na 15 minut do ostygniecia,
nastepnie wytozy¢ go na metalowg kratke. PodawaC na ciepto lub
na zimno, pokrojony na kwadratowe porcje.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 porcja zawiera: 200 kcal, 5 g biatka, 10 g ttuszczéow (w tym
2 g NKT), 25 g weglowodanéw (w tym 4 g cukréw), 1 g btonnika
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