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Skiadniki:

1 kg maki kukurydzianej

0.5 maki ziemniaczanej

2 ziemniaki ugotowane na twardo

2 dag Swiezych drozdzy

1 peczek szczypiorku

S6l do smaku

4 tyzki oleju Inianego do ciasta

Olej do smarowania foremek

Kaszka kukurydziana do posypania foremek

mleko
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Przygotowanie:

Rozrabiamy drozdze — odrobina cieptego mleka wody 2 tyzki maki gryczanej i 0,5 tyzeczki
cukru.

Odstawiamy do wyrosnigcia.

Do duzej miski wsypujemy make kukurydziang i ziemniaczang , zostawiajgc odrobine
kukurydzianej do podsypania ciasta. Dodajemy drozdze ( widocznie rosnacy zaczyn).
Dodajemy przecisnigte przez praske ziemniaki, olej i zmiksowany szczypiorek. Wyrabiamy
rekoma, dolewajgc cieptego mleka - ile zabierze maka. Ciasto nie moze by¢ suche ( kruszyé
sie) ani mokre ( rzadkie lejgce ciasto) Ciasto powinno by¢ zwarte i powinno dac sie uformowaé
w jedng zwartg bryte. Zostawiamy w misce do wyrosniecia — powinno zwiekszy¢ objetos¢ 2
razy, to moze potrwac¢ nawet 3-4 godziny.

Brzegi i dno foremek smarujemy olejem i obsypujemy kaszka kukurydziang.

Wyrabiamy ciasto, (zmniejszy sie jego objetosé) dzielimy na 2 czesci i wktadamy do foremek (2
mate keksowki).

Ponownie zostawiamy do wyros$niecia — moze to potrwaé 3-4 godziny.

Wyroéniete ciasto w foremkach wstawiamy do nagrzanego piekarnika 200 st. i pieczemy. Po 10
minutach zmniejszamy temperature na 180 st. i pieczemy jeszcze ok 40 min.

Upieczony chleb wyjmujemy z piekarnika i odktadamy do gory dnem foremek na 10 min.
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Odwracamy i wyjmujemy bochenki.

Chleb jest dos¢ trudnym wypiekiem. Osobiscie kilka wyrzucitam zanim dosztam do wprawy.
Bardzo duzo zalezy od piekarnika, czasu pieczenia nawet 5 minut moze mie¢ znaczenie.
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