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M O N | K A O D K U C H N I

Zawsze mnie jakies licho podkusi, co$ dodam, cos zabiore i wymienie na catkiem cos
innego ;) Lubie takie gotowanie, to jest wtasnie fascynujace. Zresztg zgodnie z moim
blogowym motto - moim zdaniem Zzeby dobrze gotowac, trzeba tworzy¢, a nie tylko
odtwarzac.

Buiki upiektam, bo byto trzeba, bo nie ruszam sie z domu od kilku dni (chorébsko, gardto
mnie boli i nie chce sie dodatkowo przeziebi¢, a na zewnatrz zimno) i pieczywa zabrakto.
Tym razem z wiekszej ilosci maki, niz zazwyczaj, bo i tak najczesciej mroze pieczywo, zeby
byto zawsze Swieze i chrupigce. Buteczek wyszto 25, wiec catkiem sporo. W pierwszej
chwili po wyjeciu z piekarnika troche sie zmartwitam, bo wygladato na to, ze skorka jest
dos¢ twarda, ale to byto chwilowe zmartwienie - juz po kilku minutach, gdy lekko wystygty,
skorka zmigekta. Sg bardzo jasne w $rodku, delikatne w smaku, rzeczywiscie tak jakby
mleczne. Migzsz jest podobny do ciabatty, zdarzajag sie w nim catkiem spore dziurki :)
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Sktadniki:

Zaczyn:

30 g. swiezych drozdzy

1 tyzka maki pszennej T 450

1 tyzeczka cukru

kilka tyzek cieptej wody

Ciasto:

3,5 szklanki maki pszennej T 450 + 0,5 szklanki + troche do podsypania

0,5 szklanki gtadkiego mleka w proszku

5 tyzek oleju

1 petna tyzeczka soli

2 szklanki cieptej wody

Przygotowanie:

Pokruszone drozdze mieszam z cukrem, maka i wodg na gestg mase, przykrywam i
odstawiam na 20 minut w ciepte miejsce. Do duzej miski przesiewam 3,5 szklanki maki,
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dodaje sdl, olej i mleko w proszku, a potem wyrosniety zaczyn. Dolewam wode i mieszam
ciasto dfonig, bedzie si¢ kleito - i w tym momencie stopniowo dosypuje pozostate pot
szklanki maki. Chodzi o to, by pomimo ze ciasto sie klei, jednak je przez kilka minut
wyrobic. Te pdt szklanki maki dodane na koncu to utatwi. Ciasto odstawiam pod
przykryciem - na 40-50 minut, powinno solidnie wyrosngé¢. Zagniatam je szybko (znow
troszke maki do podsypania), i formuje prostokat grubosci 2-3 cm. Nozem do pizzy dziele
prostokat na kwadraty, przektadam je na blache wytozong papierem. Pieke w 220
stopniach C. ok 25 minut - sprawdzajcie sami stopien wypieczenia, gdy sie postuka w spod
buiki, powinna wydac gtuchy odgtos. Wtedy jest upieczona.

Przepis autorski.
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