Chlebek na maslance
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Skladniki:

¢ 500 ml maslanki,

30 g drozdzy,

1 tyzka miodu,

800 g maki pszennej,
2 tyzeczki soli,

70 ml letniej wody

Przygotowanie:

W garnuszku podgrzewamy maslanke, drozdze i miéd, do momentu az sktadniki sie rozpuszcza.
Wazne, zeby maslanki nie zagotowac. Gdy sktadniki sie potacza, dodajemy make, sél i wode.
Wyrabiamy ciasto do potaczenia sie sktadnikéw i formujemy kule. Przykrywamy na p6t godziny
Sciereczka. 10 minut przed koncem wyrastania ciasta duze naczynie zaroodporne wktadamy do
piekarnika i nagrzewamy piekarnik do temperatury 210 stopni. Po 30 minutach wyrastania ciasto
chwile wyrabiamy i formujemy bochenek. Wktadamy go do nagrzanego w piekarniku naczynia,



nacinamy po skosie kratke i naktadamy pokrywke. Pieczemy 40 minut w 210 stopniach. Nastepnie
zdejmujemy przykrycie i pieczemy jeszcze 15 minut w tej samej temperaturze. Chleb jest pyszny
nawet po 3-4 dniach.

Przepis Czytelniczki Ilony Wozniak.
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