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Skladniki:

« 350 g maki pszennej (uzytam zwyktej plain flour)

« 75 g maki pszennej razowej (uzytam wholemeal bread flour)
« 75 g maki kukurydzianej

+ 300 ml wody

« 2 lyzeczki drozdzy instant

« 1 lyzeczka soli

+ 1 lyzka oliwy

« 1 lyzka ptynnego miodu

Ponadto:

+ mleko do posmarowania
+ sezam do posypania

ZagnieSC ze sktadnikéw luZne ciasto. Wyrabia¢ okoto 10 minut - ciasto powinno by¢
gladkie, elastyczne i blyszczgce. Odstawi¢ do wyro$ni€cia na okoto 1,5 godziny do
podwojenia objetoSci.

Wyrosniete ciasto odgazowac (lekko ugniatajgc) i pozostawi€ na 10 minut. Podzieli¢
na 6 réwnych czesci. Z kazdej z nich uformowac podtuzng buteczke i uktadac na
blaszce SciSle jedng przy drugiej. Odstawi¢ ponownie do wyro$ni€cia na godzine
(odstawitam na pot godziny).

Powierzchnie chleba posmarowa¢ mlekiem, posypal sezamem i piec w nagrzanym do
220°C piekarniku przez okoto 45 minut (i tu uwaga: piektam tylko 20 minut, chlebek
byt juz dobrze wypieczony, wi€c to zalezy od piekarnika).



Dla maszynistéw: wszystkie sktadniki umieSci¢ w maszynie, nastwi¢ program
DOUGH, dalej postepowac wg przepisu.



