Chleb z miodem

Przygotowanie: 20 minut

Oczekiwanie: 1 godzina

Pieczenie:  35 minut

Składniki

300 g mąki pszennej

100 g mąki razowej

100 g mąki gryczanej

2 łyżki maku

Opakowanie drożdży w proszku

1 łyżeczka soli

300 ml ciepłej wody

1 łyżka płynnego miodu

2 łyżki oliwy

Przygotowanie

1. Do ciepłej wody dolać oliwę i miód, dokładnie wymieszać. W dużej misce połącz suche składniki: wszystkie rodzaje mąki, 1 łyżkę maku , drożdże i sól. 

2. Mieszając, wlewaj wodę do mąki. Wyrabiaj przez około 5 min, żeby uzyskać jednolite ciasto. Jeśli przykleja się do rąk, posyp je pszenną mąką.

3. Formę keksową natłuścić oliwą i włóż do nie ciasto. Rozłóż je równomiernie w foremce, dociśnij dłońmi i przykryj ściereczką. Odstaw na godzinę w ciepłe miejsce.

4. Rozgrzej piekarnik do 190 stopni. Wyrośnięte ciasto natnij w kilku miejscach, skrop wodą, posyp pozostałym makiem i piecz przez 35 minut. Zostaw w piekarniku przez godzinę.

Rada

Jeśli nie lubisz mąki gryczanej, możesz z niej zrezygnować dodając o 100g więcej mąki razowej lub pszennej. Do środka zamiast maku można wsypać ziarna sezamu, posiekane orzechy, płatki owsiane, rodzynki, kawałki twardego żółtego sera.

Smacznego

