Batony na piwie

Sktadniki na 4 batony:

+ 425 g maki pszennej chlebowej
+ 1lyzeczka soli

+ 1 lyzeczka suchych drozdzy

+ 2 lyzki oliwy z oliwek

+ 2 lyzeczki ptynnego miodu

+ 250 ml piwa

Do naczynia przesia¢ make, dodac sél i drozdze, nastepnie oliwe i midd. Delikatnie
wlewac piwo, wyrobi€ na gtadkie, elastyczne ciasto (wyrabia€ przez 10 minut).
Odtozy¢ w ciepte miejsce do podwojenia objetoSci (przynajmniej na 1 godzinke).

Po tym czasie ciasto jeszcze raz zagnieS¢, podzieli€ na 4 czeSci. Z kazdej z nich
uformowac wateczek dtugoSci 30 cm. PrzenieS¢ na blaszke oprészong maka,
przykry€ reczniczkiem i pozostawi¢ na 30 minut lub dtuzej, do podwojenia objetoSci.
Oprészy€ lekko makg, mozna je nacig€ i piec w temperaturze

220°C przez 8 - 10 minut. Studzi¢ na kratce.

Metoda maszynowa:

Do maszyny wla€ piwo, oliwe i miéd. Doda¢ maki, soli i na kohcu drozdzy. Nastawic
program do wyrabiania ciasta 'dough' (okoto 1,5 h). Po skofczeniu pracy przez
maszyne wyjg¢, uformowac batony i dalej postepowal wg przepisu.
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