CHLEB 7 GARA

,Chleb z gara to magiczny
wypiek. Praktycznie bez
wyrabiania, trzeba mu tylko
da¢ troche czasu i trzymaé
sie wskazowek. Raz
upieczony zagoscina
Waszych stotach juz na
zawsze."

Sktadniki:

e 450 g maki pszennej typ
550

e 320 g wody

o |1 'ityzeczkisoli

e | tyzeczka cukru

e 16 g drozdzy swiezych
Przygotowanie:

e Drozdze wymiesza€ z wodg. W misce wymiesza¢ make,
cukier, sol 1 powol1 wlewaé wode z drozdzami mieszajgc
catos¢ duzg tyzka. Po wlaniu catej wody wymieszac wszystkie
sktadniki, aby sie jedynie potgczyty. Nie wyrabiaé ciasta, a
gdy beda grudki, nie przeymowac sie tym.



Tak przygotowane ciasto zostawi¢ w duzej misce na
minimum 10-12 godzin (na blacie kuchennym), przykry¢
folig spozywczg, w ktorej zrobi€ kilka dziur lub Sciereczka,
ale pozostawi¢ delikatny dostep powietrza.

Po tym czasie na stolnice wysypacé troszeczke maki 1 wytozy¢
clasto z miski. Zatozyc€ ciasto do srodka kilka razy
odgazowujgc 1 formujgce kule.

Bawetniang Sciereczke posypa¢ makg na to wytozy€ ciasto
yzatozenmiami” w d6t. Posypa¢ maka 1 przykry¢ bokamu
Sciereczki (tak aby trzymata ciasto, bo te nie jest mocno
zwarte). Pozostawi€ na okoto 1,5 godziny do wyro$niecia.

Zeliwny garnek/naczynie zaroodporne (u mnie okoto 30/20
cm) rozgrza¢ w piekarniku razem z przykrywka do 230
stopni. Gdy bedzie dobrze rozgrzany otworzy¢ piekarnik,
wyci1ggnac garnek, zdjg¢ przykrywke 1 wlozy¢ delikatnie chleb
do rozgrzanego garnka (uwazac, gdyz garnek jest bardzo
gorgcy), przykry¢ pokrywka 1 wstawi¢ do piekarnika na dolny
poziom piekarnika. Piec 30 minut, po tym czasie zdjq¢
pokrywke 1 piec dalej ok 25-30 minut az chleb sie zarumiena.
Kroi¢ po wystudzeniu.



