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Chleb biaty - przepis na maty bochenek:

250 ml cieptej wody,

15 gr drozdzy Swiezych,
1,5 tyzeczki soli,

300 gr maki pszennej,
100 gr maki zytniej,

1 tyzke oleju,

1 tyzke cukru.

Drozdze rozpusci¢ w matej ilosci wody (nie tej 250 ml) i dodac pozostate sktadniki, ale bez oleju.
Wyrobic lekko klejgce sie ciasto i wtedy dodac olej. Posypac maka i zostawi¢ w misce. Przykryc i
odstawi¢ na godzine do wyros$niecia (w ciepte miejsce). Jesli ciasto sie klei to blaszke posmarowac
olejem. Do rozgrzanego piekarnika 220 stopni wstawi¢ naczynie z wrzgca woda pod blache. Ciasto
wyjac z miski i uformowacd - moze by¢ w foremce. Wstawi¢ do piekarnika na okoto 50 minut. Po
wyjeciu spryskac delikatnie wodg - aby nie byta zbyt twarda skdérka po wystygnieciu.
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