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SKEADNIKI:

Zaczyn:
e 50gzakwasu zytniego
¢ 150 g maki zytniej typ 2000

Chleb:

o 300 g zaczynu z powyzszego przepisu
¢ 125 g maki zytniej razowej

¢ 550 g maki pszennej chlebowej

e 150 ml wody

o 440 ml wody

o 3ptaskietyzeczkisoli

PRZYGOTOWANIE

e Najlepiej wieczorem wymieszac wszystkie sktadniki na zaczyni
odstawic do rana na okoto 10-12 godzin. Jest totak zwane
rozmnozenie zakwasu. Pamietajcie zeby uzyc duzego
pojemnikay/litrowego stoika bo bedzie go dosy¢ sporoi moze mocno
rosnac. Z tego co powstato odtoz 50 g i przetoz do wyparzonego stoika
do lodowki jak wczesniejszy zakwas.

e Wmisce wymieszaj wszystkie sktadniki oprocz soli. Jedynie do
potaczenia, nie wyrabiaj. Odstaw pod przykryciemna okoto 40 minut.



e Potymczasie dodaj sol i wyrabiaj ciasto najlepiej robotem, gdyz jest
dosyc rzadkie (ale jesli nie masz to recznie tez sie da) . Wyrabiaj okoto
10 minut. Nastepnie przykryj ciastoi odstaw na 45 minut.

CIASTOTERAZ WYMAGA TRZYKROTNEGO SKEADANIA. Sktadanie
wzmachia strukture ciasta. Dzieki temu na jednolity migzsz i trzyma sie
,WKkupie” podczas pieczenia:

PIERWSZE SKtADANIA PO 45 MINUTACH:

e Ciasto wyjmij na oproszony maka blat, rozptaszcz rekoma
odgazowuijac i tworzac dosyc ptaski placek. Nastepnie zaktadaj do
srodka boki ciasta.

e Ciastomozna sktadac wmisce. Dtonig odgazowujac ciasto i
przektadajgc boki ciasta na przeciwlegtg strone.

Po sktadaniu przykryj ciastoi odstaw na kolejne 40 minut. Powtorz
dalej dwukrotnie.

Po ostatnim sktadaniu wyciagnij ciasto na oproszony blat i uformuj
bochenek zaktadajac boki ciasta do srodka. Jesli masz koszyk do
wyrastania chleba oprosz go maka i wtoz przygotowany bochenek. Jesli
nie masz koszyka oprosz konkretnie maka czysta sciereczke kuchenna.
Wtoz jg do wiekszego durszlaka/miski a nastepnie wtoz ciasto
taczeniami do gory. Przykryj i odstaw az ciasto podwoi objetosc.

(Ewentualnie mozecie uzy¢ keksowek do upieczenia chleba, wtedy
napewno dwie.
MozZecie tez upiec dwa mate bochenki chleba)

Z wyrastaniem chleba na zakwasie jest roznie. Kiedy macie silny zakwas
i mu sie chce to bochenek wyrosnie w 2 godziny, a kiedy macie staby
zakwas lub wptyna na niego inne warunki to wyrastanie moze potrwac
nawet 5 godziny. Musicie obserwowac Wasz chleb i sami zdecydowac czy
tojuz.

Jesli tak to rogrzejcie piekarnik do 250 stopni i na blaszce wytozonej
papierem szybko wytozcie pochenek, natnijcie go jak uwazacie, ale
bardzo delikatnie. Ja czasami nie nacinami fajnie popeka. | odrazu



wtozcie do piekarnika. Na dole piekarnika ustawcie naczynie
zaroodporne z gorgcg woda.
Piec 15 minut w 250 stopniach, nastepnie zmniejszyc temperature do 200
i piec okoto 40 minut. Jesli chleb zacznie mocno brazowie¢ mozna go
przykry¢ z gory delikatnie folia, zeby juz nie rumienit sie bardziej.
Chleb jest gotowy, kiedy po jego postukaniu od spodu wydaje gtuchy
dzwiek.
UWAGA

¢ Bochenek wktadajcie do nagrzanego dobrze piekarnikal

e Kiedy wyciggniecie bochenek z koszyka/durszlaka na blache musicie
dziatac szybko, gdyz chleb zacznie sie rozjezdzac, wiec jak najszybciej do
piekarnika.

e Chlebznacznie urosnie w piekarniku, wiec spokojnie!



