Chleb cebulowy

Skladniki:

- ok. 400 g maki pszennej,

- ok. 270 ml wody,

- 1/2 cebuli,

- 15 g drozdzy,

- lyzeczka cukru,

- olej,

- masto do podsmazenia cebuli

Sposo6b wykonania:
Wszystkie sktadniki umieszczamy w misce, mieszamy i wyrabiamy na gtadka kule. Nastepnie

smarujemy olejem i odstawiamy do wyrosniecia. Gdy ciasto zwiekszy objetos¢ dodajemy cebule,
ktora wczesniej kroimy w paski i podsmazamy na masle.

Ciasto przektadamy do foremek i ponownie odstawiamy na okoto godzine by wyrosto, az chleb
bedzie miat wyrazna "koputke".

Wstawiamy do nagrzanego do 220 stopni Celsjusza piekarnika i pieczemy przez okoto 1 godzine.

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

Przepis podany przez Marie Wojde, ur. w 1925r.

Wykonany przez Tomasza, Weronisie i Wojtusia Stawickich z Lowicza.




