Chleb "Stasi"

Skladniki:

- 1 kg maki pszennej,

- 10 dag drozdzy,

- 3/4 1 cieptej wody,

- lyzka soli,

- lyzka cukru,

- 1/2 szklanki ziaren siemienia Inianego i stonecznika.

Sposéb wykonania:

Drozdze rozrabiamy w cieptej wodzie z tyzka cukru i zostawiamy do wyrosniecia.

Kiedy ciasto wyrosnie, do miski wsypujemy make i sél. Wyrabiamy ciasto. Na konicu dodajemy
stonecznik, siemie i krotko wyrabiamy. Gotowe ciasto wktadamy do brytfanny wysmarowanej
mastem i posypanej stonecznikiem. Wierzch chleba smarujemy woda. Pieczemy 1 godz. Gdy chleb
zostanie upieczony, goracy smarujemy zimna woda.

Zrédlo: " Smak dziecifistwa - pieczywo codzienne i obrzedowe regionu lowickiego" Wydawca:
Muzeum w Lowiczu.

Przepis podany przez Zofie Kus, ur. w 1927r.

Wykonany przez KGW Mystakow (Ewe Bartkowska, Monike Czarnocka, Stanistawe Nowak, Renate
Papiernik, Grazyne Trydulska).



