crock-pot

BRAND

Angielski chlebek bloomer, najbardziej podobny do znanego nam wszystkim
chleba pszennego.

¥ Czas na High: 2,5 H 111 Nogé porcji: 6+
W Czas na Low: 5 H © czas przygotowania: 20

* 500 g maki pszennej typ 650

* 1 x 7 g saszetek drozdzy suszonych,
* 1 tyzeczka soli

* 320 ml cieptej wody

* 1 tyzka oliwy

Wlozy¢ make, drozdze, sol i wode do duzej miski. Wymieszac, wytozy¢ na posypana maka blat i ugniata¢ przez
ok. 5 minut. Dodac¢ troche oleju na dno czystej miski. Ciasto wtozy¢ do srodka, a nastepnie odwrocic tak, aby
cate ciasto byto pokryte odrobing oleju. Miske przykry¢ luzno szmatka. Odstawi¢ w ciepte miejsce, aby ciasto
wyrosto, na ok. 1 ¥2 godziny

Wylozy¢ spdd i boki misy Crockpot warstwa folii, a nastepnie papierem do pieczenia. Wlgczy¢ urzadzenie na
HIGH i pozostawi¢ do rozgrzania. Zagnies¢ lekko wyrosniete ciasto, aby usunaé¢ powietrze. Uformowac w kulke
lub podtuzny ksztalt i utozy¢ do rozgrzanej misy, a pod pokrywka umiesc czysta Sciereczka, aby zapobiec
skraplaniu sie wilgoci na ciasto. Przykry¢ pokrywka i gotowaé¢ HIGH przez ok. 2,5 godziny. Wyjac¢ chleb z miski
i umiescié na ruszcie. Porada - Aby uzyska¢ chrupiaca skorke i dodatkowo zrumieni¢ gére wstawic¢ do
rozgrzanego piekarnika na 10 minut.



