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{} Chleb zytni na zakwasie z maka

o5 . 0 min . . 1 porcja

maka zytnia - 750 g sol - 2-3 tyzeczka
maka z zotedzi - 100 g woda - 650 ml
zakwas - 50 g

. Dodatkowe info: Dodanie maki z zotedzi do chleba zytniego wzbogaca jego smak,
dtuzej jest Swiezy.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Przygotowanie: Do miski wlewamy 50 g zakwasu i dosypujemy 50 g maki oraz ok. 50 ml
wody. Mieszamy. Konsystencja powinna by¢ pot-luzna( troche bardziej gesta niz ciasto
nalesnikowe). Zaczyn odstawiamy na 10 godzin w ciepte i ciemne miejsce w misce przykrytej
Sciereczka. Po tym czasie jak przejedziemy po powierzchni ciasta palcem powinny pokazywac sie
jakby rozrywane, przypominajgce gabke struktury.

Do zaczynu dodajemy ok. 450 ml wody, mieszamy i dodajemy 400 g maki zytniej . Mieszamy aby
uzyskagé jednolita, luzng mase i odstawiamy na 10 godzin. Ciasto wyro$nie i opadnie. Na brzegu
miski pozostanie slad po opadnieciu.

Wyrabianie: Po tym czasie dodajemy 150 ml wody z rozpuszczong w niej solg i mieszamy. Do takiej
mieszanki dodajemy 300 g maki zytniej i 100 g maki zotedziowej. Mieszamy recznie, najwygodniej za
pomoca tyzki drewnianej, przez 2-3 minuty do momentu, kiedy ciasto chlebowe zacznie jakby
"klgskaé "zasysajac powietrze. Maka zytnia ma niewielkg zawarto$¢ glutenu, wiec nie da sie wyrobic
ciagnacego ciasta. (Dlatego zytnie chleby piecze sie w foremkach.) Konsystencja ciasta powinna by¢
jednolita, trzymac¢ miske w ktorej jest wyrabiane. Ani za wodnista, ani za luzna (za sztywna moze
mniej wyrosnac, za luzna da mokry niskiej jakosci migzsz). W razie potrzeby trzeba doda¢ maki lub
wody dla uzyskania odpowiedniej konsystenciji. Tak przygotowane ciasto wktadamy do foremki
wysmarowanej oliwg i oprészonej maka. Wyréwnujemy powierzchnie wilgotng dtonig lub moczong
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w wodzie tyzka. Odstawiamy na ok. 40-45 min do wyrosniecia (temperatura do wyrastania ok 32
st.C.)

Pieczemy w 230 stopniach C ok. 50 minut. Po wypieczeniu wyjmujemy chleb na kratke do
ostygniecia.
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