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Skladniki

Ciasto na chleb:

180 g Maki Basia
Zytnia Pelnoziarnista

e 360 g Maki Basia z
Orkiszu Petnoziarnista

e 7 g suszonych drozdzy

e 400 ml letniej wody

e 2 tyzki oleju

e 1 lyzka soli

e 2 tyzeczki cukru

e mieszanka ziaren do
posypania

Chleb razowy zytnio -
orkiszowo

Sposob przygotowania
Zaczyn:

Do potowy ilosci wody ( letnia) wskazanej w przepisie dodaj drozdze,
cukier oraz 2 tyzki maki pszennej. Cato$¢ wymieszaj i pozostaw na
ok. 30 minut w cieptym miejscu czyli do momentu kiedy zaczyn
stanie sie aktywny. Aktywny zaczyn charakteryzuje sie wzrostem i
pojawieniem sie “babelkéw” dwutlenku wegla. Zamiast 7 g suchych
drozdzy mozna uzy¢ 25 g drozdzy swiezych. W tym przypadku
procedura wykonania zaczynu jest nastepujaca: do letniej wody
dodac¢ cukier i pokruszone drozdze. Miesza¢ do momentu
rozpuszczenia sie drozdzy. Nastepnie doda¢ make. Calos¢
wymieszaé do potaczenia sie sktadnikéw i pozostawic¢ do na ok. 20
minut do aktywacji drozdzy.

Wykonanie chleba:

Do miski dodaj wszystkie maki, zaczyn, sél oraz oliwe. Wszystko
wymieszaj tyzka lub reka do polaczenia sie sktadnikéw. Nastepnie
ciasto wytdz na stolnice i wyrabiaj ciasto przez 10 minut.
Alternatywnie uzyj robot planetarny wyposazony w hak. Ciasto musi
mie¢ zwartq strukture. Ciasto na chleb inaczej zachowuje sie w
zaleznosci od pory roku - temperatura i wilgotno$¢. W razie
koniecznosci dodaj odrobine wody lub maki pszennej. Wyrobione
ciasto umies¢ w misce, przykryj Sciereczka i pozostaw do
wyrosniecia na 1,5 h. Ciasto na chleb podwoi w tym czasie swoja
objetos¢. Odgazowanie ciasta na chleb: Wyrosniete ciasto ponownie
wyldz na stolnice i wyrabiaj je przez kilka minut. Na tym etapie
absolutnie nie podsypuj ciasta na chleb maka. Kekséwke: 12x 35 cm
wysmaruj olejem. Z ciasta uformuj walec. W6z ciasto do formy.
Rozprowad? je rownomiernie. Ciasto przy pomocy atomizera lub
pedzla posmaruj woda i posyp je ziarnami. Przykryj ciasto sciereczka
i pozostaw na ok. 20 minut do wyrosniecia. Nastaw piekarnik na 200
stopni. Potka srodkowa, BEZ termoobiegu. Do piekarnika wtoz
pojemnik z woda. Piecz chleb przez 30 minut. Po tym czasie wyjmij
chleb z keksowki i ponowienie umies¢ go w piekarniku na kratce na
ok. 10 minut, tak aby chleb opiekt sie z kazdej strony. Upieczony
chleb wytoz na kratke i pozostaw do wystudzenia. Gotowe.



