Doradca

smaku
Chleb z duzymi dziurami
IWONADD
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
1H 1-2

SKELADNIKI
maka 540 g semolina
zakwas do chleba 100 g pszenny
woda 340 ml
sol 1 tyzeczka
miéd 1 tyzeczka

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1 Wieczorem: zakwas wymiesza¢ z 60 ml wody i 120 g maki, przykry¢ folig spozywczg i
odstawi¢ na cata noc;

KROK 2 Rano: do zaczynu doda¢ ponownie 120 g maki i 60 ml wody, wymieszac i odstawi¢ na
3h;
KROK 3 Po tym czasie doda¢ miéd, wode (220 ml) i rozpusci¢ catos¢ mieszajac.

KROK 4 Nastepnie dodac reszte maki i zacza¢ wyrabianie;

KROK 5 Wyrabia¢ az ciasto bedzie gtadkie i powstanie gluten. Clasto o wysokiej hydracji jest
bardzo luzne dlatego wyrabia¢ w naczyniu; W potowie wyrabiania doda¢ sél;

KROK 6 Po tym czasie wytozy¢ na stolnice obsypang maka i zagniatajac do srodka utworzy¢
kule z ciasta;
KROK 7 Miske pokry¢ Sciereczkg, obsypac sciereczke obficie makga, wiozy¢ do $rodka ciasto

chlebowe i odtozy¢ do nastepnego dnia do loddwki (przykry¢ folig spozywczg);



KROK 8

KROK 9

Na nastepny dzieh wyjaé ciasto z lodéwki i pozostawic w temp. pokojowej 4 h; Po tym
czasie rozgrzad piekarnik do 240; Sciereczke z ciastem wyjac, i bardzo delikatnie
pomagajac sobie sciereczka uformowac rulonik (ruchem jak na strudel ), nie zgniatac
ciasta, tylko delikatnie uformowac rulonik by nie zniszczyc dziur ktére powstaty
podczas wyrastania w lodéwce

Zsunac ze sciereczki na papier do pieczenia. Zrobic kilka nacie¢ na wierzchu, i wiozy¢
od razu do piekarnika. Tuz przed wtozeniem chlebka naparowad piekarnik wrzucajac
na dno kilka kostek lodu. Piec 10 minut w 240 stopniach, nastepnie 10 w 220 i 20min
w 200 stopniach. Studzic na kratce. Smacznego!



