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BE CeMPLEAT

CHALKA ORKISZOWA

Liczba porgji Czas
12 os. 2 godz.15
min

Liczba kalorii
197 kcal

Biatko Weglowodany Ttuszcze
7 36.3 5.1

Lekko stodka (mimo, ze praktycznie bez cukru), z chrupiaca i stodziutkg kruszonkga. Nie ma nic lepszego od

zapachu drozdzowego pieczywa w catym domu! Jesli tak, jak my uwielbiacie wypieki drozdzowego to
koniecznie musicie sprébowac tej chatki! A jesli dodamy, ze jest ona zdrowsza wersja tej, ktérej smak

pamietacie z dziecinstwa, to chyba dtugo nie bedziemy musieli namawia¢ Was do jej zrobienia!

To teraz pytanie, kto jest tym szczeSciarzem i ma drozdze? ;)

SKLADNIKI

5009 maka orkiszowa jasna

259 drozdze

1 tyzeczka cukier
250ml mleko 0,5%
45g masto

50g erytrytol
szczypta sol
Kruszonka:

20g maka orkiszowa jasna
15g masto

20g erytrytol
Dodatkowo:

1/2 sztuki biatko jaja

PRZYGOTOWANIE

1. W matej misce przygotuj zaczyn, mieszajac drozdze, tyzeczke cukru lub glukozy z odrobing letniego

mleka.

2. Zaczyn odstaw na 15 minut do wyrosniecia.

3. W drugiej misce wymieszaj magke z erytrytolem i szczypta soli.

4. W kubku wymieszaj letnie mleko z rozpuszczonym i przestudzonym mastem, dodaj go razem z

zaczynem do mieszanki maki.

Zagnies¢ elastyczne ciasto, ktére po ok. 5-8 minutach wyrabiania bedzie tadnie odchodzito od rak.

. Uformowac kule, przykry¢ Iniang sciereczkga i odstawi¢ na 1h w ciepte miejsce do wyrosniecia.
7.

W tym czasie mozna wyrobi¢ kruszonke. Make rozetrze¢ z erytrytoem i zimnym mastem.
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8. Po uptywie czasu wyjac z miski wyrosniete ciasto i podzieli¢ na 3 réwne czesci. Z kazdej uformowac
watek i przetozy¢ na blache wytozong papierem do pieczenia. Nastepnie zaple$¢ drozdzowy warkocz.
9. Odstawi¢ ponownie w ciepte miejsce tym razem na 30 min.
10. Nastepnie posmarowac chatke roztrzepanym biatkiem i obsypa¢ kruszonka.
11. Piekarnik nagrza¢ do 190 stopni i piec chatke ok. 30-35 minut.
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