Doradca
smaku

Mleczny chleb pszenny na zakwasie zytnim
ALEX_M

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORC]I

1H 5+

SKELADNIKI
zakwas zytni 1 szklanka
mleko 3/4 szklanki
cukier 1 tyzka
drozdze sSwieze 5¢
woda 1/4 szklanki
sol 1 lyzka
maka pszenna 3,5 szklanki typ 650
masto 2 lyzki
Na wierzch:
mieko
jajko 1
sezam

siemie Iniane

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1 Rano dokarmi¢ zakwas po 150 g maki zytniej petnoziarnistej i 150 g wody (jesli
posiadacie duzo zakwasu to mozna dokarmi¢ mniejszg iloscig). Zamieszac i odstawic
na 8 godzin. Po tym czasie drozdze rozpusci¢ z cukrem w letnim mleku. Doda¢ wode i
zamieszac¢. W misce zamiesza¢ make z solg. Wla¢ zaczyn i doda¢ zakwas.



KROK 2

KROK 3

KROK 4

KROK 5

Wyrobié gtadkie ciasto. Doda¢ rozpuszczone ostudzone masto. Wyrobi¢ ponownie.
Miske przykry¢ Sciereczka, odstawi¢ do wyrosniecia. Ciasto powinno podwoié swoja
objetosd.

Po tym czasie ciasto odgazowad, przetozy¢ do wytozonej papierem do pieczenia
formy. Przykry¢ Sciereczka i odstawi¢ na kolejne wyrastanie.

Mleko roztrzepac z jajkiem, posmarowac wyrosniety chleb za pomocg pedzelka.
Posypac siemieniem i sezamem.

Wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do 230 stopni. Piec okoto 15 minut. Potem
temperature zmniejszy¢ do 190 stopni i piec 25-30 minut. Jesli wierzch bedzie za
szybko sie rumienit mozna wytaczy¢ gérng grzatke i piec tylko na dolnej lub przykry¢
chleb folig. Wystudzi¢ na kratce. Pokroi¢ po catkowitym ostygnieciu.



