Przepisy na chleb ze Studzionki
/na jedng forme babki/

200g - zakwas

200g - maka pszenna razowa lub orkiszowa

400g - maka pszenna zwykta

350 ml. - woda

10g - drozdze

2 tyzeczki soli

po 2 tyzki: stonecznik, otreby, siemie Iniane, pestki dyni /wedtug
uznania/

Wsypac¢ make, nala¢ wody, pokruszyé drozdze - dodac szczypte soli i pot
tyzeczki cukru. Jak drozdze zaczng "pracowac", dodac reszte sktadnikow.
Wyrabiaé ciasto - powinno byc geste, plastyczne, nieklejace.

Przykry¢ i odstawi¢ do cieptego miejsca, moze by¢ lekko rozgrzany piekarnik
/wtedy nie przykrywam/. Jak ciasto powiekszy objetos¢ min. 50%, wktadam do
forem i zndw zostawiam do wyrosniecia. Jak zacznie wyrastaé ponad forme,
rozgrzewam piekarnik do 250°C, przetgczam grzanie na "gérna i dolna grzatka"
/bez termoobiegu/, wktadam formy z ciastem, wrzucam 2 kostki lodu,
ustawiam temp. na 200°C.

Piec przez 60 min.

WYyijac z piekarnika, wyjac¢ z formy, zostawié¢ do ostudzenia.

Mozna zamrozi¢ w czesciach, po rozmrozeniu tez jest b. dobry.

Smacznego!!!



