english muffin, czyli sposédb
na pyszne sSniadanie

English Muffins, to pieczywo ktdrego najbardziej brakuje mi w
Polsce, a z drugiej strony pamietam moment, gdy po raz
pierwszy miatam tg niezwyk*a przyjemnos$c¢ poznad smak
angielskiej muffinki:)..byty to jajka Benedykta;). Moze nie
brzmi to zbyt apetycznie, ale wierzcie mi, ze w zyciu nie
jadtam nic tak rozkosznie pysznego na Sniadanie. Danie to nie
bytoby tak doskonate, gdyby nie wyjatkowos¢ tego pieczywa.
English Muffins pochodzg z Wielkiej Brytanii, swoja najwiekszg
stawe zdobyty przed I Wojng Swiatowg. W Ameryce osiggnety
wielka popularnos¢ dzieki Samuel B. Thomas'owi, ktdéry zaczat
je produkowa¢ ponad sto lat temu. A w dniu dzisiejszym
najlepiej prezentujg sie na stole przypieczone, z odrobing
masetka, konfitur, jako ,kanapka” uwienAczona z gory jajkiem w
koszulce, lub jajecznica. Wspomniatam wczes$niej, ze sg
podstawowym sktadnikiem jaj benedyktynskich.

Przepis, ktory prezentuje wymaga czasu, ale przeciez nic co

dobre, ot tak nie przychodzi ~

Sktadniki: ok. 16 English Muffins

Zaczyn:

= 2 szklanki cieptej wody,

= 2 szklanki magki pszennej,

= 1/2 szklanki mgki petnopszennej,
= 3/4 tyzeczki suchych drozdzy.

Ciasto:

* etap I

= 3/4 szklanki cieptej wody,
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1 tyzeczka suchych drozdzy,

= 3/4 szklanki przegotowanego a nastepnie wystudzonego

mleka,

= 2 szklanki mgki chlebowej typ 750.

*etap II

» 4 szklanki magki chlebowej typ 750,

=4 xyzki miodu,
=2 1/2 tyzeczki soli,
= 2 Xyzki magki kukurydzianej,

» kilka tyzek kaszki kukurydzianej.

Wykonanie:

1. Zaczyn: W szklanej misce rozpuszczamy drozdze w cieptej

wodzie 1 pozostawiamy je na
kilka minut do catkowitego
rozpuszczenia. Dodajemy obie
maki i ponownie tgczymy
sktadniki. Miske przykrywamy z
géry (najlepiej folig spozywczqa)
1 odstawiamy w ciepte miejsce na
4 godziny.

2. Ciasto/etap I: Do duzej miski przektadamy 2 szklanki
zaczynu (pozostatg czes$é¢ zaczynu zachowujemy na pdédzZniej), a

nastepnie dodajemy cieptg wode i drozdze,

mieszamy bardzo
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doktadnie. Po kolei dodajemy, magke chlebowg i mleko, ponownie
mieszamy (na tym etapie ciasto powinno miel gesta
konsystencje). Miske przykrywamy folig spozywczg i odstawiamy
na kolejng godzine w ciepte miejsce.

Ciasto/etap II: Do powstatego juz ciasta, dodajemy pozostaty
zaczyn, mgke chlebowa i kukurydziang, midd i so6l. Zagniatamy
ciasto, az bedzie miekkie i elastyczne. Formujemy kulke,
przektadamy do miski i ostatni raz zostawiamy do wyros$niecia,
a w zasadzie do podwojenia swojej objetosci.

4. Stolnice posypujemy magkag i
delikatnie oprdészamy watek,
ktdrym rozptaszczymy ciasto na
grubos¢ okoto 2 cm. Wykrawamy
kota o Srednicy okoto 8-9 cm, a
nastepnie przektadamy je po
kolei na blache wytozonag
papierem do pieczenia i
oprészong kaszka kukurydziang. Delikatnie okrywamy nasze
muffinki z gory i czekamy az wyrosng okoto 40 minut.

5. Rozgrzewamy patelnie na Srednim ogniu, oprészamy kaszka
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kukurydziang, a nastepnie uktadamy na niej muffinki. Zapiekamy
je z kazdej strony okoto 6-8 minut, az osiggng ztotobrazowy
kolor, nastepnie przewracamy na drugg strone i powtarzamy
proces. Lepiej, gdy ogien bedzie nieco mniejszy, a muffinki
bedg sie dtuzej przypiekac¢, anizeli gdyby w krétkim czasie sie
zbyt szybko przypiekty. Wypieczone muffinki odktadamy do
przestygniecia. Wystudzone nadajg sie do spozycia niemalze od
razu. Mozna je roéwniez zamrozi¢ ,na pézniej”. Swoja Swiezos¢
zachowuja dos¢ dtugo, a zwazywszy na to, ze najlepiej smakuja,
gdy je przypieczemy w tosterze lub na patelni, sens zamrazania
schodzi na drugi plan:).

Smacznego!

PoSmak zdrowia, h-log%p‘cnf com
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