Chleb wieloziarnisty
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Skladniki (na 3 foremki):

e rozczyn (z poprzedniego chleba)

1 litr cieptej wody (moze by¢ kranowka)
1 kg maki zytniej

3 tyzki soli

2/3 szklanki ptatkow gorskich

2/3 szklanki otrab zytnich lub owsianych
2/3 szklanki nasion stonecznika

2/3 szklanki siemienia Inianego

po tyzce nasion dyni, sezamu i zurawiny (mozna wedlug uznania dodac¢: kminek, czy nasiona
czarnuszki)

e margaryna do posmarowania foremek

Przygotowanie:

Do miski wlewamy litr cieptej wody, 3 ptaskie tyzeczki soli. Rozmiesza¢ do rozpuszczenia. Dotozy¢



rozczyn, wymieszaé. Nastepnie kolejno dosypywac mieszajac otreby oraz nasiona. Na koncu
dodajemy make. Doktadnie wymiesza¢ do polaczenia wszystkich sktadnikow. Z wyrobionego ciasta
odktadamy 3 tyzki do plastikowego pojemnika na tzw. rozczyn, ktéry wykorzystamy do
przygotowania kolejnego ciasta. Pozostate ciasto rozktadamy do posmarowanych ttuszczem foremek
(tzw. keksowek) po réwno. Dekorujemy nasionami. Foremki stawiamy w cieptym miejscu na 11
godzin do wyrosniecia. Piec 1 godzine, 10 minut w temperaturze 160 stopni na funkcji termoobiegu.
Po upieczeniu wyjac na deske, ostudzic.

Przepis skierniewiczanki Elzbiety Andrzejewskiej, wypiekajqcej chleb od 10 lat na tym samym
rozczynie.
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