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SKELADNIKI
zakwas zytni 0,5 szkl
maka zytnia 1 szkl
drozdze 1/6 kostki
maka pszenna 1 kg
otreby pszenne 0,75 szkl
siemie Iniane 0,75 szkl
pestki dyni 0,5 szkl
stonecznik tuskany 0,5 szkl
sol 2 tyzeczki
woda letnia 3 szkl

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. 0,5 szklanki zakwasu wymieszac z 1 szklankg maki zytniej (najlepiej typ 2000) i 1 szklankg letnigj
wody. Odstawi¢ na ok. 12 godz. (np. na noc) w ciepte miejsce. Przed upieczeniem chleba nalezy
odtozy¢ Y2 szklanki mtodego zakwasu na nastepne pieczenie.

2. 1/6 kostki drozdzy rozgnies¢ w szklance z tyzeczkg maki pszennej, szczypta soli i niewielkg iloScig
wody (tak by uzyska¢ konsystencje smietany) i odstawi¢ na 20 min. w ciepte miejsce, by drozdze
zaczety dziataé (zaczyn powinien znacznie powiekszy¢ swoja objetosc).

3. W duzym naczyniu wymieszac (za pomocg duzej, drewnianej tyzki)wszystkie sktadniki.

4. Ciasto nakry¢ Scierka i odtozy¢ na godzine w ciepte miejsce.

5. Wytozy¢ ciasto do dwdéch foremek - kekséwek, nakry¢ Scierka i odtozy¢ na kolejng godzine w
ciepte miejsce.

6. Foremki z ciastem wiozy¢ do piekarnika rozgrzanego do temp. 150 st. i piec 15 min. Nastepnie
nalezy zwiekszy¢ temperature do 200 st. i piec 50 min.

7. Po upieczeniu wyja¢ chleb z foremek i pozostawi¢ na 10 min. ,,do géry nogami”.






