Chleb dyniowy

Ciasto:

- 5 g suchych drozdzy
- 60 g wody
- 60 g mleka

- 25 g cukru trzcinowego
- 25 g miodu

- 10 g masta

- 1/4 tyzeczki mielonej gatki muszkatotowej
- 1/4 tyzeczki imbiru

- 1jajko

- 240 g puree z dyni

- 3/4 tyzeczki soli

- 550 g maki pszennej typ 650

Nadzienie:

- 2 tyzki masta, roztopionego
- 1/2 tyzeczki cynamonu
- 30 g cukru trzcinowego
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Chleb dyniowy

Krok 1.
Do naczynia miksujgcego wtozy¢ drozdze, cukier, mleko i wode, podgrzaé — 2 min, obr. 2, temp.
40 st. (w TM31 — 1 min, obr. 2, temp. 50 st.)

Krok 2.
Doda¢ midd, masto, gatke muszkatotowg, imbir, jajko i puree dyniowe , wymiesza¢ — 2 min,
obr. 3, temp. 37 st.

Krok 3.
Doda¢ make i sol, wyrobi¢ — 2,5 min, obr. Interwat. Ciasto powinno by¢ sprezyste i elastyczne.

Krok 4.
Wyrobione ciasto przetozy¢ do posmarowanej mastem szklanej miski, przykry¢ i odstawi¢ w
ciepte miejsce do wyrosniecia na okoto 40 min. Ciasto powinno podwoi¢ objetosé.

Krok 5.
Podtuzng foremke o wymiarach 22x11 cm wysmarowa¢ mastem.

Krok 6.
Na oprészonym magka blacie rozwatkowaé wyrosniete ciasto. Watkujgc uformowacé prostokat o
wymiarach 55x20 cm.

Krok 7.

W miseczce wymieszac cynamon i cukier. Pedzelkiem wysmarowac ciasto roztopionym
mastem i posypa¢ cynamonowym cukrem, pozostawiajgc ok 1 cm wolnego brzegu z kazdej
strony.

Krok 8.

Zwing¢ ciasno ciasto, zaczynajac od krétszego boku, wtozy¢ do foremki tak, aby zakohczenie
zwijania byto na spodzie. Posmarowac roztopionym mastem i ponownie odstawi¢ w ciepte
miejsce na okoto 30-45 min, az ciasto jeszcze raz wyrosnie. Pod koniec wyrastania rozgrzac
piekarnik do 190 st.
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Chleb dyniowy

Krok 9.
WstawicC chleb do piekarnika na 45 min, grzanie gora-dét. Gdyby chleb zaczynat sie z wierzchu
zbytnio rumienic, przykry¢ arkuszem papieru do pieczenia lub zmieni¢ grzanie na dolne.

Krok 10.
Wyjac z piekarnika i pozostawi¢ w foremce przez 5 min. Nastepnie wyjac delikatnie z foremki i
ostudzi¢ na kratce.
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