Doradca

smaku
Chleb z garnka z ziarnami
BERNIKA
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
1H 5+
SKEADNIKI
maka 2 szklanki
maka z petnego przemiatu 1 szklanka
woda letnia 1,5 szklanki
sol 1,25 tyzeczki

garsc stonecznika

mata garsc pestek dyni

maka do podsypania

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Make przesiewamy do miski, dodajemy drozdze i sél, mieszamy. Wlewamy wode i mieszamy tyzka,
mikserem lub reka, jak kto woli :) Dodajemy ziarna. Mieszamy krétko, tylko tyle zeby wszystko sie
potaczyto. Miske nakrywamy folig i odstawiamy na minimum 12, a lepiej na 18 godzin. Miska ma
sta¢ w normalnej pokojowej temperaturze. Po 12-18 godzinach ciasto wyktadamy na omaczony blat,
lekko je rozptaszczamy nadajgc prostokatny ksztatt, teraz odgazowujemy czyli pozbywamy sie
nadmiaru gazéw wytworzonych przez drozdze, poprzez ztozenie ciasta na pét i jeszcze raz na pét i
lekkie jego naciskanie otwartymi dtoimi (albo tez tak jak to robi Jim Lachey na filmie z linku i
ktadziemy gtadka strong do géry a ztgczeniem w dét np na misce wysmarowanej odrobina oliwy i
posypanej odrobing ziaren. Nakrywamy ciasto Sciereczka i zostawiamy do wyrosniecia na blacie na
ok. 2 godziny lub az chleb powiekszy sie ok. 2 razy. Teraz nagrzewamy piekarnik wstawiajac do
niego puste, niczym nie wysmarowane naczynie w ktérym bedziemy piec chleb (garnek bez
plastikowych elementéw). Naczynie musi grza¢ sie ok. 1/2 godziny od wtgczenia piekarnika, musi
by¢ bardzo gorace. Chleb odwijamy i zsuwamy do garnka, albo pomagamy sobie tylko rekoma.
Posypujemy zairenami,stonecznika lekko je wgniatajac w ciasto (mozna posmarowac jajkiem i
posypac ziarnami) . Naczynie nakrywamy pokrywka i wstawiamy do piekarnika, mozna teraz
obnizy¢ temperature do 230 stopni. Pieczemy 30 minut, po tym czasie zdejmujemy pokrywke i
dopiekamy ok. 10-15 minut. Chleb po upieczeniu studzimy na kratce. U mnie chleb troche plaskaty
bo robilam go w podtuznej formie. Ale i tak pyszny.






