Doradca
smaku

Chleb z semoliny na drozdzach

IWONADD

- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORC]I
15 MIN 5+

SKEADNIKI

Zaczyn typu biga

semolina 200 g maka
woda 130-150 ml
drozdze sSwieze 29

Ciasto

semolina 450 g
woda 300 ml

sol 3¢
drozdze sSwieze 49

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania
KROK 1 Wszystkie sktadniki na zaczyn umiesci¢ w naczyniu;
KROK 2 Zagnies¢ do potaczenia sie, przykry¢ folig i odstawi¢ do podwojenia objetosci;

KROK 3 Po tym czasie odgazowacd zaczyn, przykry¢ ponownie folig spozywczg i wstawi¢ do
loddwki na 15h;

KROK 4 Po 15 h wyciggna¢ zaczyn z lodéwki i odstawi¢ w temp. pokojowej na 3 h, w tym
samym momencie make na ciasto zala¢ wodg ( zostawi¢ 50 ml do pdzniejszego
rozpuszczenia drozdzy),wymieszaé do potgczenia sie i przykrywajac folig zostawi¢ na
3 h do autolizy;



KROK 5

KROK 6

KROK 7

KROK 8

KROK 9

Po 3 h doda¢ do maki z woda, caty zaczyn oraz drozdze rozpuszczone w reszcie wody
oraz sol; Wyrobi¢ gtadkie i elastyczne ciasto;

Wyrobione ciasto wtozy¢ do naoliwionego pdtmiska, przykry¢ folig i odstawi¢ na
40min-1h do podwojenia objetosci;

Wyrosniete ciasto wytozy¢ na blat oprészony maka, lekko rozptaszczy¢ i ztozy¢
bochenek; Zostawi¢ tak jeszcze 20 minut w temp. pokojowje;

W tym czasie mozna rozgrza¢ na maxa i naparowac piekarnik; W piekarnku rozgrzac
réwniez blaszke na ktéra potem potozony zostanie chleb

Tuz przed wiozeniem nacig¢ wierzch bochenka

Piec 5 minut w 250°, 15 minut w 225° i 20-30 minut w 200 stopniach;



