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Chleb zytni na naturalnym zakwasie

& Bozena1960

Polecane na: pieczywo

Kuchnia (region): polska

[l 120 min . . 12 porcji

. Skiadniki: zakwas; woda - 25 g sol - 2 tyzeczka
maka zytnia typ 2000 - 25 g cukier - 2 tyzeczka
zaczyn; maka zytnia typ 720 - 120 sezam - 2 tyzka
9 Dodatkowo; sezam do posypania
woda - 150 g lub stonecznik - 3 -4 tyzka
zakwas - 1,5 tyzka butka tarta do formy - 3 tyzka
Ciasto chlebowe; mgka zytniatyp  ttuszcz do wysmarowania foremek
720-400 g - 2tyzka
woda - 400 g

. Dodatkowe info: Solidodaé 2 ptaskie tyzeczki.

Mozna dodac¢ sezam i stonecznik.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Zakwas;

| dzien: do szklanego naczynia wlewamy 25 g wody i 25 g maki zytniej typ 2000 mieszamy
drewniang tyzka, odstawiamy na 24 godzony .

Czynno$¢ powtarzamy przez kolejne 5 dni.

Tak zrobiony zakwas gotowy jest do przygotowania zaczyny.

ZACZYN :

150 g maki zytniej typ 720 potaczy¢ z 150 g wody oraz 1,5 duzymi tyzkami przygotowanego
zakwasu, wymieszac i odstawi¢ do wyrosniecia na 12 godzin.

CIASTO CHLEBOWE:

do catego zaczynu dodaé 400 g maki zytniej typ 720 oraz 400 wody, 2 ptaskie tyzeczki soli
i 2 tyzeczki cukru, 2 duze tyzki stonecznika tuskanego lub sezamu wg uznania

Ciasto dobrze wymieszaé przetozy¢ do wysmarowanej i wysypanej tarta butkg formy .
Posypaé sezamem.
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Piec okoto 55-60 minut w temperaturze 220 stopni , po 15 minutach zmniejszy¢ temperature o 10 -20
stopni.
Upieczony chleb goracy wyjac z formy schtadzac na kratce .

Pozostaty zakwas 1 raz w tygodniu dozywi¢ 1 porcjg maki i wody przechowywac w lodéwce do
kolejnego wypieku.
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