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. Dodatkowe info:

Chleb orkiszowo - zytni na zakwasie

& Nikita
Polecane na: pieczywo, sniadanie

Kuchnia (region): arabska, polska

[l 00 min . . 1 porcja

maka orkiszowa chlebowa typ 1100 woda przegotowana letnia - 250 ml
-3509 mak do posypania - - troche

maka zytnia petnoziarnista typ olej do posmarowania formy i
2000 + maka do dokarmienia chleba - troche

zakwasu - 150 g R .
L . otreby zytnie do posypania formy -

zakwas zytni aktywny (dokarmiony 4 lyzka

o <niei) - 1
d%len wczesr.nej) 09 forma kekséwka -
sél - 1-1,5 tyzeczka
cukier - 1 tyzeczka
woda gazowana - 250 ml

Do czasu przygotowania nalezy doliczy¢ czas wyrastania chleba ij.
kilka godzin w zalezno$ci od temperatury pomieszczenia i sity
zakwasu.

Zakwas: mozemy zrobi¢ od podstaw, poprosi¢ kogo$ kto ma zakwas
0 odstgpienie 2 tyzek zakwasu lub kupi¢. Ja swdj zakwas mam od
prawie 15 lat. Chleby pieke regularnie co tydzienh lub w przerwach po
prostu dokarmiam zakwas. To jest stary dobry zakwas. Méj zakwas
powedrowat juz przez te lata do dziesigtek znajomych.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Do misy robota wsypa¢ maki, dodac
sl i cukier, wymieszac¢. Dodac aktywny zakwas
(zakwas nalezy dzien wczesniej wyjac z lodéwki
i dokarmié: dosypaé 3-4 tyzki maki zytniej
petnoziarnistej, dola¢ odrobine wody,
wymieszaé, zakwas powinien mie¢ konsystencije
gestej Smietany, przykry¢ gaza i zostawic¢ na 12
godzin w cieptym miejscu, powinny pojawic sie
babelki i powinien urosnac, wtedy jest aktywny)
i wode - na poczatku wla¢ okoto 400 ml wody

i wymieszac za pomoca robota lub tyzkg
drewniang, dolewac¢ powoli pozostatg wode.
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llo$¢ koncowa wody zalezy od chtonnosci maki,
maki razowe grubiej zmielone chtong wigcej
wody, maki réznych producentéw moga byc¢
réznie zmielone i ich chtonnos$¢ tez bedzie inna.
Chleb powinien by¢ dosy¢ gesty. Chleb na
zakwasie nie potrzebuje dtugiego wyrabiania (i].
chleby pszenne na drozdzach), wystarczy
sktadniki dobrze wymieszac i krétko wyrobic
mieszadtem. Ciasto przetozyé do keksowki
posmarowanej olejem i posypanej otrebami
zytnimi. Ciasto powinno siega¢ do 1/2 do max
2/3 wysokosci formy. Przykry¢ Sciereczkg

i odstawi¢ w ciepte miejsce do wyrastania.

KROK 2: Czas wyrastania chleba to kilka
godzin, od 4-5 do nawet 10 godzin, wszystko
zalezy od temperatury pomieszczenia. Im
cieplej, tym chleb rosnie szybciej. Jednak za
wysoka temperatura (w lecie podczas upatéw)
tez nie jest dobra. Chleb na zakwasie potrzebuije
czasu, spokojnego wyrastania i ciepta,
optymalnie 22-28 stopni, bez przeciggbéw. Jezeli
w pomieszczeniu jest chtodno mozemy wstawic
chleb do wyrastania do piekarnika nagrzanego
do 30 stopni (nie wiecej) lub zostawi¢ do
wyrastania nawet na catg noc.

KROK 3: Wyrosniety chleb (bedzie wida¢, chleb
powinien wyraznie sie podnie¢ i wypetni¢ prawie
catg forme) posmarowac delikatnie olejem za
pomoca pedzelka i posypaé makiem. Wstawic
do piekarnika nagrzanego do 210 stopni (géra-
dot). Po 20 minutach temperature zmniejszy¢ do
180 stopni i piec jeszcze 45-50 minut.

KROK 4: Upieczony chleb wyjac z formy
i ostudzi¢ na kratce.

KROK 5: Kroi¢ po ostudzeniu i podawac
Z ulubionymi dodatkami.
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