[=] Tekst i zdjecie: Portalkucharski - Platynowy Szef
Kuchni (6855)

Chleb na zakwasie

Pyszny chlebek pszenno-zytni na zakwasie
Czas przygotowania: ponad godzine

Stopien trudnosci: Srednie
Pora dnia: Sniadanie
Sposdéb przygotowania: pieczone

Liczba porcji: wiecej

Sktadniki:

= zakwas, 0.5 szkl.

* Cieptawoda, 1.51

* s0l, 3 tyzecz.

= siemie Iniane, 0.7 szkl.
= pfatki owsiane, 1 szkl.
* dynia, 0.3 szkl.

* nasiona stonecznika, 0.3 szkl.
= otreby, 1 szkl.

* maka zytnia, 0.5 kg

* maka pszenna, 1 kg

Sposdb przygotowania:

Na godzine przed rozpoczeciem przygotowan wyja¢ zakwas z lodéwki i otworzy¢
stoik.Suche sktadniki wymieszac¢ tyzka drewniang, dodac¢ sél, wode i
zakwas.Wszystko wymiesza¢ na jedno lita mase.Dwie formy keksowe sredniej
wielkosci nattusci¢.Ze zrobionego ciasta odtozy¢ do stoika 5 tyzek na zakwas
.Napetni¢ formy do 2/3 wysokosci (masto i butka tarta na dno), powierzchnie
wyréwnac tyzka namoczong w wodzie.Pozostawi¢ do wyrosniecia na ok. 9
godzin.Piec w nagrzanym piekarniku (180-200C) przez pét godziny Co p6t godziny
pomalowad pedzelkiem ciasto oliwg.Z foremek wyjac¢ goracy chlebek! (aby nie
zwilgotniat)Zakwas przechowywa¢ w lodéwce.Piec chleb co 5-6 dni.Po
wymieszaniu i odtozeniu zakwasu do ciasta mozna dodac¢ rodzynki, sliwke suszong
(pokrojong), orzechy, jabtka lub na ostro papryke, cebule.Smacznego!
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