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Przepis pozwala upiec dwie chaty szesciosplotowe

Potrzebne produkty
%
30 g swiezych drozdzy
o % 400 ml cieptej wody

R

20 k
@{@ g cukru
& S 1tyzke soli
;@ 850 g + 150 g maki

3 jajka ~ lekko roztrzepane
100 g masta ~ roztopcie je w rondelku
i odstawcie do ostudzenia

Saam

do posmarowania: 1jajko + 1tyzeczka wody
do posypania: mak lub sezam

Przygotowanie
%
Drozdze przetdzcie do miski, zalejcie ciepta woda
i zamieszajcie. Kiedy drozdze juz sie rozpuszcza, dodajcie
do nich 850 g maki, cukier, sol. Bez przerwy mieszajac,
dorzudcie jajka i wlejcie ostudzone masto. Porzadnie
wyrdbcie ciasto, a nastepnie powoli dosypcie pozostate
150 g maki. Ugniatajcie dalej. Pamietajcie o konsystencji
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ciasta - powinno by¢ miekkie, elastyczne, ale niezbyt klejace.

Kiedy ciasto zacznie odstawac od $cianek miski, wyjmijcie
je na blat i wyrabiajcie kolejne 5-10 min. Uformujcie kule,
lekko spryskajcie jg olejem i odtézcie do miski na dwie
godziny. W tym czasie nalezy ciasto dwa razy ,,odgazowac’
wbijajac w nie piesc.

4

Po wyrosnieciu ciasto podzielcie na dwie czesci, a kazda
z nich jeszcze na cztery lub szes$¢ czesci. Uformuijcie z nich
watki, a nastepnie zapledcie z nich warkocze chaty.
Tak przygotowane dwie chaty przetézcie do foremek
wysmarowanych oliwa. Przykryijcie je folig i odstawicie
do wyrosniecia na ok. 30 minut. Kiedy chaty wyrosna,
posmarujcie je jajkiem wymieszanym z woda. Jesli lubicie
sezam lub mak, mozecie nimi posypac¢ Wasze chaty
przed wtozeniem do pieca.

Wstawcie chaty do piekarnika nagrzanego
do temperatury 180° C. Pieczcie je ok. 30-40 min.
Smacznego!

PRZEPIS ZNALEZIONY NA STRONIE POZNANSKIEJ FILII
GMIN WYZNANIOWYCH ZYDOWSKICH W RP:
HTTP://POZNAN.JEWISH.ORG.PL/INDEX.PHP/CHALKI/
2-CHALKI-6-SPLOTOWE.HTML
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