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tacznie potrzebujemy

2,5 szklanki maki zytnie]
najlepiej typ 2000

2,5 szklanki wody
zrodlanej/przegotowanej/mineralnej
w temperaturze 30-35°C

DuZy stoik (ok. 11) + gaza/sciereczka
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Zaczyn chleba

Potrzebujemy

2,5 szklanki wody
zrodlanej/przegotowanej/mineralnej
w temperaturze 30-35°C

3 szklanki mgki pszennej chlebowej
1/3 szklanki zakwasu zytniego
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Potrzebujemy

Ciasto wtasciwe
3,5 szklanki mgki pszennej chlebowej
3 tyzeczki soli
Caty wczesSniejszy zaczyn




2. Wsypujemy pot szklanki maki.
3. Dodajemy pot szklanki letniej wodly.

4. Mieszamy delikatnie.

¥/ / 5. Przykrywamy Sciereczka/gaza i odstawiamy
([ w ciepte miejsce (obok kaloryfera,
kominka, na meble w kuchni).

Dzief 2; 3; 4; 5 rano
Wasz zakwas pewnie juz pieknie kwaskowato pachnie.
Nie bodjcie sie! Tak ma byc.
W te dni poowtarzamy czynnosSci z dnia pierwszego.

Dziefi 5 (17:00)

Nastawiamy zaczyn!
Pamietajmy, ze powinien polezec okoto 14 godzin
Jesli nastawimy o 17:00 to ciasto zagnieciemy o 7:00.

—_—

1. Przygotowujemy zamykany pojemnik/garnek.
2. Wlewamy 2,5 szklanki letniej wody:.
3. Dosypujemy 3 szklanki maki pszennej chlebowe].
4. Dolewamy 1/3 szklanki zakwasu zytniego.
5. Zamykamy i czekamy do rana.
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Etapy pracy
Dziefi 6 (07:00)

/Zagniatamy ciasto na chleb!

1. Przygotowujemy stolnice.
2. Wsypujemy 3,5 szklanki mgki pszennej chlebowe].
3. Dodajemy 3 tyzeczki soli.
4. Dodajemy caty wczesSniejszy zaczyn.
5. Zagniatamy recznie/w robocie ciasto
6. Formujemy kulke, wsadzamy do miski,
przykrywamy Sciereczka i zostawiamy
do wyrosniecia na 4 godziny.

7. W tym czasie, w rownych, godzinnych odstepach
(czyli trzy razy) ciasto nalezy sktadac
(rozciggamy placek, sktadamy na pét,

rozciggamy, sktadamy i tak okoto szesc¢ razy). \\“

Dziefi 6 (11:00)

Ciasto dzielimy na 2 czesci i formujemy bochenki.
Umieszczamy je w oproszonych maka foremkach.
Przykrywamy szczelnie i pozostawiamy

na 2 godziny do wyrosniecia.
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ief 6 (14:00)

Pieczemy chlebek!
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Chleb pieczemy z para 2
(na dolng kratke foremka z wodg) /
przez okoto 40 minut.
Pierwsze 10 minut w temperaturze 250°C,
po 10 minutach obnizamy do 200°C.
Po potgodzinnym przelezakowaniu chlebka na kratce
jemy go z ulubionymi dodatkami.
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