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SKEADNIKI
zakwas zytni 1/2 szkl
drozdze 10g
ptatki owsiane 1 szkl
stonecznik tuskany 1 szkl
woda 1/2 |
sol 2-3 tyzeczki
cukier 1 tyzeczka
otreby garsc
maka chlebowa 700 pszenna

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Zrobienie zakwasu jest banalnie proste: przez 4 kolejne dni musimy go tylko dokarmia¢
systematycznie. Najlepiej nastawi¢ go w stoiku litrowym. Zaczynamy od wsypania 3 czubatych
tyzek maki - zytniej na zakwas zytni, pszennej na zakwas pszenny i okoto 1/2 szkl. cieptej wody.
Przez nastepne dni, rano i wieczorem, dokarmiany zakwas wsypujgc po tyzce maki i dolewajac
tyzke wody. Powinien by¢ gesty, bulgotac lekko i mie¢ kwaskowaty zapach - i to wszystko :) Po 4
dniach jest gotowy do uzycia. Jezeli nie wykorzystamy catego zakwasu, to wktadamy go do lodéwki
i na 2 dni przed pieczeniem nastepnego chlebka wyjmujemy, dokarmiamy i juz jest gotowy :)
Wszystkie skfadniki (bez otrebéw) wymieszad recznie lub robotem w duzej misce, przykry¢
$ciereczkg i zostawi¢ na noc w temp. pokojowej do wyrosniecia. Nastepnie wytozy¢ na stolnice
posypang makg, roztozy¢ na ptaski placek, ztozy¢ jak koperte. Mozna tez go podsypac otrebami i
obtoczy¢ formujgc bochenek. Przykry¢ Sciereczka i zostawi¢ do wyrosniecia na 60 min. W tym
czasie nagrzac piekarnik do 240 st.C wraz z zeliwnym garnkiem lub szklang duza brytfanka z
pokrywkami. Wyrosniety chlebek wtozy¢ do gorgcej brytfanki, przykry¢ i piec przez 35 min. Po tym
czasie zdjg¢ pokrywke, zmniejszy¢ temp. do 200 st. C i piec przez 30-35 min. Studzi¢ na kratce.






