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Prosty przepis na biaty chleb

Ttumaczenie Marta Tondera

Ingredients and materials
Na jeden bochenek chleba lub na cztery buiki (o przekroju 15 cm):

* 500 g maki pszennej na ciasto i troche¢ do posypania stolnicy
* 2 lyzeczki soli

* 7 gsuszonych drozdzy

* 2 lyzki cukru

* 3 lyzki oliwy na ciasto i troch¢ do nattuszczenia foremki

* 300 ml cieptej wody

* Foremka do pieczenia

¢ Scierka

* Waga

* Miska

* Miarka

¢ Kubek

* Lyzeczka

¢  Widelec do mieszania

Przygotowanie

1. W kubku rozpus$¢ cukier w wodzie i dodaj do drozdzy. Wymieszaj doktadnie widelcem.
Pozostaw w cieplym miejscu na pot godziny.

2. Gdy drozdze pokryja si¢ piang, delikatnie przelej je do miski z maka, oliwa 1 solg i
doktadnie zamieszaj. Dodawaj wodg, az ciasto przypomina mi¢kka pitke.

3. Wyjmij ciasto z miski i ugniec je na stolnicy posypanej uprzednio maka, az bedzie
elastyczne 1 gtadkie.

4. Ponownie wtoz ciasto do miski, przykryj $cierka i umies¢ je w cieptym miejscu na ok.
godzing — az jego objetos¢ si¢ podwoi.

5. Wyjmij ciasto z miski, zgnie¢ powstate babelki przez ponowne wyrabianie. Uformuj
bochenek i umie$¢ go na otluszczonej blasze lub w formie do pieczenia. Przykryj $cierkg
1 zostaw w cieptym miejscy az wyrosnie dwa razy wyzsze (ok. 90 minut).

6. Umie$ bochenek w rozgrzanym piekarniku na 220°C i piecz przez 30 minut lub az do
osiggnigcia brazowego koloru na wierzchu..

7. Upieczony chleb przeldz na kratke i cierpliwie poczekaj az wystygnie!
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