CHRUPTACY CHLEB
POLENNY
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SKEADNIKI:

e 750 gmaki pszennej

e 500 ml cieptej wody (ale niegoracej)
e 30gdrozdzy swiezych

o 2tyzki miekkiego masta

o Styzekoliwy zoliwek

e ltyzeczkacukru

e 3tyzeczki soli (umnie himalajska)

EWENTUALNIE: suszona zurawina, ser, ziota
PRZYGOTOWANIE:

e Zdrozdzy, cukru, 2tyzek maki pszenneji 250 ml wody cieptej zrobic
zaczyn, czyli wymieszac wszystkie sktadniki i odstawi¢ na15 minut.
WAZNE! Zaczyn robimy z gtéwnych sktadnikdw, a potem dodajemy tylko
to co zostato.



e Potymczasie dodac reszte sktadnikowi wyrobic ciasto najlepiej w
robocie, gdyz ciasto troche sie klei. Starac sie nie dosypywac wiecej maki
niz jest w przepisie. Wyrabiac okoto 10 minut .

e Nastepnie przykryc folig i wstawic do lodowki na 4 godziny do
wyrastania. Ciasto musi podwoic objetosc.

e Potym czasie wyciggnac z lodowki, jeszcze raz lekko wyrobic przez
minute i odstawic na kolejne 30 minut pod przykryciem, ale tymrazemna
blacie wtemp.pokojowe.

e Nastepnie stolnice podsypac maka, ciasto wyciagnac z miski i jesli
chcecie teraz mozecie dodac zruwine, ser lub ziota lub inne dodatki,
uformowac bochen zaktadajac boki do Srodka (sktadac jak koperte) i
odstawic na blacie przykryte sciereczka na 30 minut.

e Wtymczasie nagrzac piekarnik wraz z naczyniem zaroodpornym ( z
przykryciem) lub brytfanna z przykryciemdo 220 stopni.

e Po 30 minutach otworzyc piekarniki zdjgc pokrywe z naczynia, nalezy
byc bardzo ostroznym, gdyz naczynie jest bardzo gorgce. Wtozyc¢ bochen
chleba i zamknac naczynie. Zmniejszyc temperature do 200 stopni i piec
30 minut. Po tym czasie zdja¢ pokrywe i piec ok 20 minut az chleb bedzie
rumiany.

Wskazowki: Mozecie zrobic z tego 2 mniejsze bochenki, wtedy kazdy
pieczemy w osobnym naczyniu lub zrobic z potowy porcji mniejszy chleb.



