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Chleb pszenno - zytni jasny na zakwasie

& Nikita
Polecane na: pieczywo, sniadanie

Kuchnia (region): arabska, polska

[l 100 min . . 1 porcja

. Skiadniki: maka pszenna chlebowa typ 750 - drozdze suche - - szczypta

2 szklanka stonecznik tuskany - 3 tyzka

maka zytnia chlebowa typ 720 - 1 dynia ziarna - 3 tyzka

szklanka . .

o olej do wysmarowania formy - -

aktywny zakwas zytni (dzien troche

wczeséniej dokarmiony) - 150-200 L .

mi otreby zytnie do wyspania formy - 1
tyzk

woda letnia - 420-450 ml yz a,
keksowka -

sél - 1-1,5 tyzeczka
cukier - 1 tyzeczka

. Dodatkowe info: Moja szklanka ma pojemno$é 300 ml.

Dokarmianie zakwasu: zakwas nalezy dzien wczesniej wyjac

z lodéwki i dokarmié. Do zakwasu dosypac 3-4 tyzki maki zytniej
petnoziarnistej, dolaé odrobine letniej wody, wymieszaé. Zakwas
powinien mie¢ konsystencje gestej Smietany, przykry¢ gazg i zostawic
na 12 godzin w cieptym miejscu, powinny pojawi¢ sie bgbelki

i powinien urosnac, wtedy jest aktywny. Jezeli bedzie stabo rost to
nalezy go ponownie dokarmié¢ i odstawi¢ na kolejne 10-12 godzin

i dopiero wtedy uzy¢ do wypieku chleba.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Do misy robota wsypaé¢ maki, szczypte
suchych drozdzy, dodaé s6l i cukier, wymieszag.
Dodac¢ aktywny zakwas i wode - na poczatku
wlac¢ okoto 350 ml wody i wymiesza¢ za pomocg
robota lub tyzkg drewniana, dolewac¢ stopniowo
pozostatg wode. lloé¢ koncowa wody zalezy od
chtonnosci maki, maki r6znych producentéw
moga by¢ réznie zmielone i ich chtonnosé
bedzie inna mimo tego samego typu. Na koniec
dodac ziarna dyni i stonecznika, wymieszac.
Ciasto powinno by¢ dosy¢ geste. Przetozy¢ je do
keksowki posmarowanej olejem i posypane;
otrebami zytnimi. Ciasto powinno siegaé¢ do 1/2
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(max 2/3) wysokosci formy. Przykry¢ Sciereczkg
i odstawi¢ w ciepte miejsce do wyrastania.
Dzieki dodatkowi odrobiny drozdzy proces
wyrastania bedzie przebiegat szybciej niz

w przypadku chlebéw na samym zakwasie.
Jednak nalezy kontrolowaé proces wyrastania
chleba. Jezeli wypetni on prawie catg forme

i bedg widoczne pecherzyki na powierzchni to
znaczy, ze nalezy go juz wstawi¢ do piekarnika.
U mnie trwato to tym razem niecate 4 godziny.
Woyrastanie tego chleba moze trwaé od 3 do
nawet 6 godzin w zaleznosci od temperatury.

KROK 2: Wyrosniety chleb posmarowaé
delikatnie olejem za pomoca pedzelka i wstawic¢
do piekarnika nagrzanego do 210 stopni (géra-
dot). Po 25 minutach temperature zmniejszy¢ do
180 stopni i piec jeszcze 40-45 minut. Upieczony
chleb wyjac z formy i ostudzi¢ na kratce.

KROK 3: Chleb kroi¢ po ostudzeniu i podawac
z ulubionymi dodatkami.
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