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‘. Iwona Kuczer

Polecane na: pieczywo

Kuchnia (region): polska

[l o min . tatwy . 1 porcja

zakwas zytni razowy ptynny* - 400 maka pszenna chlebowa - 300 g
g s6l morska/himalajska - 1 tyzka

woda™ - 150 g cukier brazowy - 1 tyzeczka
maka razowa - zytnia, pszenna,
orkiszowa - 100 g

Jeden z najbardziej znanych chlebdéw w blogosferze :-) Upieczcie
koniecznie, jest mocno zakwasowy, dtugo utrzymuje swiezosé, a jego
upieczenie nie wymaga szczegdlnych zdolnosci ;-) Idealny, kiedy
macie nadmiar zakwasu.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Wszystkie sktadniki mieszamy, ciasto
jest lepkie i luzne. Zostawiamy do wyrosniecia

na godzine.

Mieszamy krétko, przektadamy do foremki
chlebowej wysmarowanej oliwg i wysypanej
otrebami lub ptatkami zytnimi, smarujemy
wierzch ciasta chlebowego oliwg, zakrywamy
naoliwiong folig i zostawiamy do ponownego
wyrosniecia (ma rosna¢ powoli, kilka godzin).
Pilnujemy, zeby nie przerosto. Przerosniety
chleb zapadnie sie posrodku i nie bedzie

smaczny.
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KROK 2: Przed pieczeniem mozemy posypac¢ ulubionymi dodatkami: ziarnami, makiem, otrebami,
nasionami kolendry, ptatkami zytnimi. Foremke z chlebem wsuwamy do ZIMNEGO piekarnika,
nastawiamy temperature na 200 st C i pieczemy godzine od momentu osiggniecia wtasciwej
temperatury. Gdy piekarnik dobrze sie nagrzeje (osiggnie temperature 200 st C), chleb i Scianki
pieca spryskujemy woda. Mozna réwniez po godzinie dopiekac bez formy.

* Gestosé zakwasu w tym przypadku wynosi 150%, czyli na 100 g uzytej maki dodano 150 g wody.
**ilo$¢ uzytej wody nalezy uzalezni¢ od gestosci zakwasu i rodzaju uzytych mak.

zrédto: http://piekarniatatter.blogspot.com/

przepis na zakwas:
https://gotujwstylueko.pl/przepisy/zakwas-zytni-1
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