gotuj w stylu eko.p!

Chleb zytnio-orkiszowy na zakwasie

& Elinka

Polecane na: pieczywo

Kuchnia (region): polska

[l 80 min . Sredni . 1 porcja

. Skladniki: Zakwas - S6l - 1/2 tyzka
Ptatki owsiane lub zytnie - 1/2 Midd - 1/2 tyzka
szklanka Maka zytnia razowa - 250 g
Stonecznik tuskany - 1/2 szklanka Maka orkiszowa razowa - 150 g
Otreby (Pszenne, Zytnie) - 1/4 Woda letnia - 2 szklanka
szklanka

Siemie Iniane - 2 tyzka

. Dodatkowe info: Zakwas mozesz przygotowa¢ samodzielnie wedtug mojego przepisu
http://gotujwstylueko.pl/przepisy/zakwas-zytni

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Ziarna umieszczamy w wysokiej misce i zalewamy je 2 szklankami wody. Dodajemy sél,
midd i zakwas.

UWAGA:

Jezeli robisz chleb pierwszy raz z nowego zakwasu z mojego przepisu dodajesz caty zakwas. Jezeli
robisz ten chlebek na innym zakwasie juz starszym dodaj 3 tyzki zakwasu.

Catos¢ doktadnie mieszamy.

KROK 2: Dodajemy make i bardzo doktadnie mieszamy.

KROK 3: Z gotowej masy chlebowej odktadamy do stoiczka 3 tyzki, przykrywamy stoik folig
spozywczg i odktadamy do lodéwki ( bedzie to zakwas na nastepny chleb - ktéry mozemy upiec po
uptywie 6-8 dni ).

KROK 4: Pozostatg mase chlebowg przektadamy do wysmarowanej mastem i oprészonej maka
kekséwki.

Kekséwke z masg chlebowg odktadamy w ciepte nieprzewiewne miejsce na ok. 8-9 godzin.

KROK 5: Chleb pieczemy w temperaturze 180 stopni przez 50-55 min.

KROK 6: Po upieczeniu wyciggamy chleb z kekséwki do odparowania i wystudzenia.

KROK 7: gotujwstylueko przypomina dlaczego tak wazne jest, to aby przygotowywacé chleb na
zakwasie, przeczytaj:
http://gotujwstylueko.pl/eko-kuchnia-1/wiemy-co-jemy/chleb-pelnoziarnisty-tylko-na-zakwasie
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