Zdravi hleb
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teZina: lako
za: 1 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

¢ 3 kaSkeheljdinog bradna
1 kaSika kukuruznog brasna
1 kaSkapaente

2 kasike pahuljica

2 kasikepsenicnih mekinja
1 kaSikapSenicnih klica

1 kaSicica soli

1/2 kesice sode bikarbone
1 kaSika cia semenki

Za posipanjesusam

po potrebi mliake vode

Priprema

Potopiti cia semenke u malo vode, u oljici, tek toliko dai voda pokrije i ostaviti da nabubrei upiju vodu. U
posudu staviti heljdino i kukuruzno brasno, palentu i so. IzmeSati. Naliti oko jedne Solje mlake vode, izmeSati pa
dodati mekinje, klicei pahuljice. Sjediniti paumesati i vec natopljene semenke. Na kraju umeSati i sodu
bikarbonu. Smesa treba da bude kao za mafine, ni previse gusta ni retka.

Izliti u tepsiju sapek papirom i rastanjiti mokrom kaSikom. Posuti susamom, pahulhicama, ciom... Staviti u
zagrejanoj rerni na 200C da se pece. Posto je tanak ne treba mu mnogo vremena da se ispece pa povremeno
bacite pogled i bocnite cackalicom. :)



Savet

Hleb se moZe jesti uz bilo koje jelo za bilo koji obrok, kao zamena za obican hleb ili kao obrok uz jogurt,
pavlaku, salatu, namaz... :)



