SKLADNIKI (2 SZTUKI)

e 185 ml wody w temperaturze pokojowej
e 6 g drozdzy suszonych instant
e 570 g maki chlebowej pszennej typ 650

¢ 80 g (mniej wiecej 1,5 szt.) catych jajek
(schtodzonych)

e 40 g (ok. 2 szt.) zéttek (schtodzonych)
e 45 g biatego cukru

¢ 50 ml oleju ryzowego

e 11 g drobnej soli

¢ reszta jajka po odmierzeniu ilosci do ciasta,
ok.20g

2 tyzki nasion sezamu lub maku
Sposdb przygotowania

« Krok 1

Potgcz wode z drozdzami i doktadnie
wymieszaj. Dodaj make, cate jajka, zéttka,
cukier, olej. Po wymieszaniu sktadnikéw dodaj
sél. Wyrabiaj rekoma przez 20 min. Gotowe
ciasto jest gtadkie i btyszczgce. Przykryj je
folig spozywczg i odstaw na ok. 2 godz. w
temperaturze ok. 24°C. Ciasto powinno
podwoic¢ swojg objetos¢.

 Krok 2

Przetéz ciasto na stolnice i delikatnie ugniataj,
zeby pozby¢ sie powietrza.

« Krok 3

Podziel ciasto na 6 lub 12 identycznych
kawatkdéw, w zaleznosci od tego, zilu
wateczkéw chcesz zaplesc chatke. Uformu;j
kulki, przykryj Sciereczka i zostaw na 10 min.

. Krok 4

Z kulek roluj wateczki o dtugosci 35-40 cm i

Chatka

TRADYCYJNE PIECZYWO ZWIAZANE Z
SZABATEM

Wprowadzenie

Na szabatowym stole powinny znalez¢ sie zawsze
2 chatki. Symbolizujg one podwdjng porcje manny
ofiarowang Zydom przez Boga na szabat,
spedzony na pustyni w drodze z Egiptu. Kazda z
chatek powinna by¢ spleciona z 6 kawatkéw (ktére
symbolizujg 12 plemion Izraela). Szabatowe,
tradycyjnie pieczywo wypiekane jest w pigtkowe
przedpotudnie. Mimo iz chatka spopularyzowana
zostata na catym Swiecie i przybiera rézne formy,
tradycyjna chatka powinna zawiera¢ skfadniki
neutralne, parwe - czyli nie miesne i nie mleczne,
aby mozna byto jg jes¢ zaréwno na stono, jak i
stodko.



zapled 2 chaiki.
. Krok 5

Posmaruj je roztrzepanym jajkiem (pozostata
po podzieleniu reszta jajka) i odstaw na 45
min w temperaturze ok. 24°C. Przed
pieczeniem ponownie posmaruj chatki jajkiem
i posyp sezamem lub makiem.

. Krok 6

Piecz ok. 30 min w temperaturze 180° C.

Smacznego!



