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Chleb na zakwasie

Oryginalny przepis byt na 2 blaszki. To jest potowa oryginalnej porcji.

Wieczor wczesniej (zaczyn)

e 325 ml lekko cieptej wody

e 250 g maki pszennej chlebowej

e 1/8-1/6 szklanki aktywnego zakwasu (pszennego lub zytniego). Aktywny zakwas to taki
dokarmiony dzieh wczesniej???

Wszystkie sktadniki wymieszac. Przykry¢ folig, pozostawi¢ w temperaturze pokojowej na noc.

Ciasto

* 300 g maki pszennej chlebowej
e 12 g soli
e zaczyn

Wyrobiene:

e Zagnies¢ ciasto recznie lub wyrobi¢ mikserem. Ciasto bedzie mokre i dos¢ lepigce. Nie nalezy
podsypywac za duzo maka.
Wyrobi¢ na gtadko.
uformowac kule, umiesci¢ w misce.
przykry¢ recznikiem i pozostawi¢ w cieptym miejscu do wyrosniecia na ok 4h.
o podczas rosniecia w réwnych odstepach (3 krotnie) czasu ciasto skfadac.
= wywali¢ z miski na podsypany blat. Rozciggna¢ na prostokat. Ztozy¢ na 3 czesci -
jak do pasztecikdéw.
wyjdzie rulon jak do rolady.
sktadamy rulon na pét i znowu w prostokat
sktadamy ponownie
sktadamy ponownie
Uformowac bochenki (poprzez sktadanie). Umiesci¢ w oprészonych maka koszach. Przykry¢
szczelnie.
Zostawic¢ na 2-3 h do wyrosniecia

Pieczenie:

* nacig¢ wierzch bochenkdéw dos¢ gteboko (np w kwadrat)
e piec z parg (po rozgrzaniu piekarnika do brytfanki wlac wode, co spowoduje jej odparowanie),
najlepiej na kamieniu przez ok 40 min.
o pierwsze 10 minut w 250 stopni
o po 10 minutach obnizy¢ do 200 stopni
e studzi¢ na kratce
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