Przepis na 4 bochenki doskonatego chleba

Jak zrobi¢ zakwas?

1 szklanke maki zytniej zalej 2 szklankami cieptej wody. Dobrze wymieszaj. Przelej do
kamiennego garnka lub stoja i przykryj papierem. Odstaw w ciepte miejsce. Zakwas bedzie
gotowy po 4 dniach.

Sktadniki na chleb:
Sposob przygotowania zaczynu

» 1 kg maki pszennej typ 500 o

» 1 kg maki zytniej

» Y litra zakwasu Wez 3 tyzeczki cukru, 10 dkg pokruszonych
» 3 tyikisoli drozdzy, 1 szklanke cieptej wody, 3 tyzki
» 3tyzeczki cukru maki pszennej i pofacz ze sobg w miseczce.
» 10 dkg swiezych drozdzy Odstaw zaczyn w ciepte miejsce do
» 3 szklanki cieptej wody wyros$niecia. Gdy podwoi swojg objetosc
» 6 tyzek oleju bedzie gotowy.

Ciasto chlebowe

Przygotuj stolnice, wsyp na nig w kolejnosci, make pszenng
(odsyp pot szklanki na podsypanie foremek), zytnig, sdl. Potacz ze
sobg sktadniki, wlej zakwas i wyrosniety zaczyn oraz cieptg wode.
Caty czas mieszaj skfadniki, na koniec dodaj dolewajac olej. Tak

powstata masa musi by¢é wyrabiana tak dtugo, az zacznie Uwaga!l!
odchodzi¢ od rak. Proces wyrabiania trwa okofo 30 min. Zréb

zciasta kule, nakrdj gteboko na krzyz, przesyp ciasto delikatnie Mozesz dosypac do
maka i przetéz do miski. Nakryj Sciereczky i przestaw w ciepte ciasta rézne nasiona.
miejsce. Kiedy ciasto wyrosnie, podziel je na réwne cztery czesci. Jezeli ma to byc
Wyrabiaj kazdg z nich, mocno ugniatajac. Najwygodniej umiesci¢ stonecznik, dynia czy
ciasto w kekséwkach, nakryj sciereczkg i ponownie pozostaw do orzechy, upraz je na
wyrosniecia ok. 1 godz. Do nagrzanego piekarnika temperatura patelni, nie beda
200-220C bez termoobiegu wstaw ciasto, piec 1 godzine. Wyt6z wtedy ,wypijac”

je na ruszt aby odparowaty. wilgoci z chleba.



