cinnamon Raisin Swirl Bread -
chleb cynamonowy

To typowy amerykanski chleb, st*odki w przeciwienAstwie do
naszego polskiego. Moze zastagpi¢ zwykta kanapke, jak i sam w
sobie moze stanowi¢ rozkoszny i pozywny deser. Przepis
pochodzi z ksigzki " The America’s Test Kitchen Healthy Family
Cookbook”. Dzieci bardzo szybko sie do niego przekonujg, bo
zawiera w sobie stodycz, dzieki czemu ciemny kolor przestaje
by¢ problemem. Nie jest to szybki chleb, ale efekt jest
zaskakujgcy — nowy smak, nowe mozliwosci.

Sktadniki:

= 1 szklanka cieptego mleka,

= 1/3 szklanki ciep*ej wody,

= 3 tyzki miodu,

= 15 gram Swiezych drozdzy lub 2 1/4 *yzeczki drozdzy w
proszku,

=3 1/2 *yzki masta ( ok.50 gram) roztopionego masta,

=1 3/4 szklanki maki peinoziarnistej (ok.275 gram),

=1 1/2-2 szklanki mgki chlebowej (ok 235-310 gram),

= 1/4 szklanki zarodkéw pszennych,

=2 tyzeczki soli,

= 1/2 szklanki rodzynek,

= 3 tyzki brgzowego cukru,

=2 tyzki biatego cukru- moim zdaniem wystarczy 1 tyzka,

=1 tyzka cynamonu,

» ttuszcz do wysmarowania foremki.

Wykonanie: (musiatam zmienic¢ kolejnos¢)

1. W duzej misce rozpusci¢ drozdze w mleku i wodzie, dodajac
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miéd i magke peinoziarnistg. Poczeka¢ kilkanascie minut, az
zaczyn wyrosnie pod przykryciem bawetnianej Sciereczki.

2. Nastepnie dodajemy 3 *yzki masta, zarodki pszenne, sOl i
mgke chlebowg (ja uzytam chlebowej pszennej razowej)
1 wyrabiamy ciasto w mikserze, dodajgc w razie potrzeby make
chlebowg, az ciasto stanie sie elastyczne, aczkolwiek wilgotne
w srodku, musi sie odrywac¢ od brzegow miski.

3. Dodajemy rodzynki i zndéw miksujemy do petnego potaczenia
sktadnikow.

4. Wyrobione ciasto przektadamy do miski lekko oprdészonej maka
i pozastawiamy do wyrosniecia: ok 1-1,5 godziny.

5. W miedzyczasie mieszamy oba rodzaje cukréw z cynamonem.

6. Po wyrosnieciu ciasta, posypujemy stolnice maka
i rozwatkowujemy surowe ciasto na prostokgt o maksymalnej
szerokosci réwnajgcej sie z dtugosScig naszej formy. Powstaty
prostokgt posypujemy cynamonowg miksturg, nastepnie zraszamy
wodg (zraszacz, taki jak do kwiatdéw sprawdza sie
rewelacyjnie). Ciasto zwijamy bardzo ciasno, nastepnie
uktadamy w wysmarowanej uprzednio formie, zawinieciem do
dotu.

Odstawiamy ponownie do wyrosniecia (45-75 minut)

7. Piekarnik rozgrzewamy do 180 stopni Celsjusza, wyro$niety
chlebek smarujemy resztkg masta i wktadamy do piekarnika na ok
50 minut.



