gotuj w stylu eko.p!

Zakwas zytni na chleb

.‘. _Olla_

Polecane na:

Kuchnia (region): polska

J 5min . tatwy . 1 porcja
. Skiadniki: maka zytnia petnoziarnista - 250 g winogrona - 3 szt.

woda - 250 ml

. Dodatkowe info: zakwas najlepiej rosnie w temp ok 26'C wtedy widac ze zaczyna
pracowac juz w 3-4 dniu, jesli jednak mamy w mieszkaniu chtodnigj

proces ten moze sie wydtuzyc.

Stoik powinien by¢ w miare duzy (11 lub wiekszy) poniewaz zakwas
dos¢ mocno roénie i moze wykipie€ ze stoika

. Sposoéb przygotowania:

KROK 1:Dzien |
Do wyparzonego stoika wsypujemy 50g maki, dodajemy 50ml wody i przekrojone na pét winogrona,
mieszamy, stoik zakrywamy gazg i odstawiamy w ciepte miejsce

KROK 2:Dzien Il
Do stoika dodajemy kolejne 50g maki i 50ml wody, mieszamy i z6w odstawiamy zakryte gaza
w ciepte miejsce

KROK 3: Dzien Il
Powtarzamy czynnos$¢ z poprzedniego dnia czylidodajemy 50g maki i 50ml wody-odstawiamy

KROK 4: Dzien IV
zakwas zn6w dokarmiamy jak w dniach poprzednich - powinien juz zaczg¢ tadnie pracowac

KROK 5: Dzien V
zakwas jest aktywny, jesli ma chociaz malusienkie banieczki powietrza- mozemy go juz wykorzystaé
do pieczenia zostawiajgc 1-2 tyzki do kolejnego dokarmiania
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