Chleb wiejski z kapusta

Skladniki:

- 1 kg maki zytniej,

- 1,5 kg maki pszennej,

- 1,2 kg kapusty kiszonej,
- 1 1wody,

- 15 dag drozdzy,

- 1,5-2 tyzki soli

Sposo6b wykonania:

Kapuste kiszona gotujemy i studzimy. Nastepnie lekko odciskamy i mielimy raz w maszynce o dos¢
gestych oczkach. Z wody, drozdzy i maki zytniej robimy rozczyn. Pozostawiamy na 8 godzin.
Nastepnie do rozczynu dodajemy sél, kapuste oraz make pszenna. Wyrabiamy dos$¢ diugo reka.
Ciasto musi by¢ jednolite, dos¢ geste i powinno odstawac od dioni. Wyrobione ciasto pozostawiamy
do wyrosniecia na ok. 30 minut. W czasie rosniecia przebijamy kilka razy drewnianym patyczkiem.
Dzielimy ciasto na porcje, formujemy i wktadamy do prostokatnych lub podtuznych brytfanek.
Pozostawiany do wyrosniecia na 1/2 godziny.

Pieczemy przez 1- 1 1/4 godziny w temp. 180 stopni Celsjusza.

Zrédlo: " Smaki dziecinstwa - pieczywo codzienne i obrzedowe regionu lowickiego". Wydawca:
Muzeum w Lowiczu.

Przepis podany przez Katarzyne Gawronska, ur. w koficu XIX w.

Wykonany przez KGW Skaratki (Krystyne Burzynska, Grazyne Fraszczyk, Barbare Jurge, Lucyne
Kotdcka, Jadwige Sobieszek, Krystyne Wilk, Wiestawe Wojde).



