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Chleb zytni razowy na zakwasie

‘. Anita Zegadto Od A do Z ugotujesz

Polecane na: pieczywo

. tatwy . 1 porcja

maka zytnia BiO petnoziarnista - zakwas - 40 g

500 g woda - 700 ml
maka zytnia typ 720 - 500 g

. Sposob przygotowania:

KROK 1:Zakwas

Zakwas robimy na 3, 4 dni przed pieczeniem
chleba. Do naczynia (podtuznego w ksztatcie
szklanki) wsypujemy 40 g maki (najlepiej
razowej typu 1700 do 2000) i dolewamy 40 ml
wody. Mieszamy drewniang tyzkg (zakwas nie
moze mie¢ kontaktu z metalem!!). Konsystencja
mieszaniny powinna by¢ troche luzniejsza niz
ciasta nalesnikowego.

Przykrywamy gaza lub recznikiem papierowym,
zeby mégt oddycha¢. Odstawiamy w ciemne

i ciepte miejsce. Codziennie dodajemy
(dokarmiamy) ok 20-30 g maki i wody tyle zeby
utrzymac pierwotng luzng konsystencje. Po 3 lub
4 dniach, gdy juz wida¢ ze sg bagbelki

i zwiekszyta sie objetosé a z naczynia czué
zapach podobny do fermentowanych jabtek,
zakwas jest gotowy.

[1/3 zostawiamy w naczyniu i wstawiamy do
lodéwki do nastepnego pieczenia. Nastepnym
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razem nie bedzie trzeba robié nowego, a tylko
aktywowac uspiony zakwas wyciggajac go

z lodéwki na 12 godzin przed nastepnym
pieczeniem.]

KROK 2: Zaczyn.

W zaleznosci od preferencji na tym etapie decydujemy jakie maki chcemy uzy¢. Mieszanki dowolne.
W tym przepisie robimy zytni razowy wiec ja wybieram 100% razowej typ 1700-2000.

Do miski wlewamy zakwas i dosypujemy 100 g maki oraz 90- 100 ml wody. Mieszamy. Konsystencja
powinna by¢ spdjna ale nie sztywna. Zaczyn odstawiamy na ok 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, przypominajace gabke, struktury.

[Sa tez inne procesy wielokrotnego dodawania i wyrabiania ciasta juz w tym momencie dla uzyskania
innych rodzajéw chleba, lecz w tym przepisie podaje najprostszg droge.] Do zaczynu dodajemy 450
ml wody i mieszamy. Do mieszaniny dodajemy 400g maki oraz mieszamy do uzyskania jednolitej
masy. Odstawiamy na 10h. (Ciasto wyroénie i opadnie. Na brzegu miski pozostanie slad po
opadnieciu.)

KROK 3:10h. (Ciasto wyro$nie i opadnie. Na brzegu miski pozostanie slad po opadnieciu.)
Wyrabianie

Po tym czasie dodajemy 400 g maki i ok 150 ml wody. Mieszamy i wyrabiamy recznie do momentu,
kiedy ciasto chlebowe zacznie do nas "méwi¢ ze jest gotowe", jakby klgskaé zasysajac powietrze.
Maka zytnia ma niewielkg zawarto$¢ glutenu wiec nie da sie wyrobi¢ ciggnacego ciasta. [Dlatego
zytnie chleby piecze sie w foremkach.] Konsystencja ciasta powinna by¢ jednolita, trzymac miske
w ktdrej jest wyrabiane. Ani za wodnista, ani za luzna. [ Za sztywna moze mniej wyrosnag, za luzna
da mokry chleb.] Tak przygotowane ciasto wktadamy do foremki wysmarowanej oliwa i oprészone;j
maka. Wyréwnujemy powierzchnie wilgotna difonig. odstawiamy na ok 40-45 min do wyrosniecia.

KROK 4: Wyrastanie i pieczenie

Ciasto jest gotowe do pieczenia tylko jesli wyrosto. [Nie pieczemy niewyro$nietego!!] Trzeba czekaé
na taki moment kiedy nacisniete ciasto palcem nie wraca do poprzedniego ksztattu. [Szczerz mowiac
to wydaje mi sie ze najlepiej bytoby trafi¢ na moment zaraz przed konncem wyrastania. Ale jak to
zrobié?]

Gotowe ciasto smarujemy wodg na wierzchu. To pozwoli na uzyskanie tadnej skérki. [No moze
lepszej niz gdy nie posmarujemy. Watpie czy da sie uzyskac tadng w warunkach piekarnika
domowego.] Wody nie moze by¢ za duzo bo czasem gdy powierzchnia jest "Slisko-szklista" moze nie
pozwoli¢ na wydostawanie sie gorgcego powietrza z wnetrza chleba i uzyskamy efekt poduszki
powietrznej pod skoérka, a w $rodku nieupieczonego ciasta. W takim przypadku mozna naktu¢
powierzchnie. Piekarnik rozgrzaé do 200 st. C. Chleb piec 60 min. Niektérzy zmniejszajg temperature
po 25 min do 185 st. C. Ja pieke caty czas w tej samej. Po wyjeciu z piekarnika od razu wyjaé

z foremki. Odstawi¢ na kratke do wystudzenia i odparowania. Nie kroi¢ przez kilka godzin (dobrze
nawet poczekac do nastepnego dnia, ale jakos i tak nie wierze, ze przy pierwszym pieczeniu kto$
wytrzyma czekac tak dtugo :) )
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