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Chleb na zakwasie (na 2 foremki )(mozna
zrobi¢ z 1/2 porciji)

& Nikita

Polecane na: pieczywo

_ Kuchnia (region): polska
antujwstylu o

. Warto wiedzieé: Il o min . . 2 porcje

. Skiadniki: maka zytnia ( w wiekszosci) plus ~ woda przegotowana (3*) - 500 ml
pszenna (17) - 1 kg zakwas - 250-250 ml
sol - 2-3 tyzeczka ulubione ziarna (2*) -
cukier - 1,5 tyzeczka opcjonalnie czarnuszka, kozieradka

woda gazowana - 500 ml -

. Dodatkowe info: 1*- 1 kg maki — generalnie maka zytnia w wiekszo$ci plus pszenna,
typy maki wg wtasnego uznania tj. grubo zmielona (zytnia typ 2000,

graham 1850) lub drobno zmielona(zytnia 720, pszenna 750) , im
wiecej maki grubo zmielonej typ 2000 /1850 tym chleb ciemniejszy

i ciezszy, mozna tez zamiast graham 1850 uzy¢ maki pszennej
chlebowej 750, wtedy chleb bedzie jasniejszy i 1zejszy (ja daje: ok.
3-3,5 szkl. maki zytniej typ 2000, 1 szkl mgki zytniej typ 720 (mozna
zamieni¢ na zytnig 2000), 3 szkl. mgki graham typ 1850)

2*- ziarna wg uznania (np. % szkl. siemienia Inianego, % szkl. ziaren
dyni, % szKl. ziaren stonecznika, mozna dodac¢ otreby, sezam, ptatki
owsiane, babke ptesznik (dowolne kombinacje wg uznania)

3* -ilos¢ wody moze by¢ r6zna, jest to okoto 1 |, ale zalezy od tego
jakich uzyjemy mak i od ich chtonnosci

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Zakwas przed pieczeniem chleba, najlepiej dzien wczesniej wyjac z lodéwki i dokarmic:
dosypac 3-4 tyzki maki zytniej, dola¢ wode, wymieszac, przykry¢ gazg i zostawi¢ na 12 h w cieptym
miejscu, powinny pojawi¢ sie babelki i powinien urosna¢, wiedy jest aktywny i chleb lepiej rosnie

KROK 2:Maki, sol, cukier, zakwas i czes¢ wody doktadnie wymieszac¢ drewniang tyzka lub robotem
(ja wyrabiam w robocie)

KROK 3: Po wyrobieniu ciasta odtozy¢ 2-3 tyzki
ciasta na zakwas na nastepny chleb, wtozyé do
stoiczka i odstawi¢ w temp. pokojowej na 8-12
godzin (przykry¢ Sciereczka), po tym czasie
stoiczek zakreci¢ i wstawi¢ do lodéwki. Mozna
przechowywac do 10 dni. (Jezeli po tym czasie
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nie pieczemy chleba to zakwas dokarmiamy
i znédw chowamy do lodéwki.)

KROK 4: Do pozostatego ciasta dodajemy
ulubione ziarna i ewentualnie dolewamy wode,
doktadnie wyrabiamy i przektadamy do foremek
(wysmarowanych olejem i oprészonych
otrebami), odstawiamy na 8-12 godzin (w temp.
pokojowej) do wyroéniecia. Przykryé Sciereczka.
Po tym czasie wysmarowac wierzch ciasta
olejem

KROK 5: Wstawi¢ do nagrzanego piekarnika (géra-dét) na 210 stopni, po okoto 20-25 minutach
zmniejszy¢ temperature do 180 stopni, piec jeszcze 45-50 minut (catkowity czas pieczenia 1 h -1
h 10 min.).

KROK 6: Po upieczeniu wyja¢ foremek z piekarnika (aby chleb sie nie uparowat), wyjaé z foremek,
studzi¢ na kratce. Chleb zachowuje $wiezos$¢ i smak okoto tygodnia.
Smacznego!
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