Chleb na zakwasie dziexri po dniu

Dzieh 1

Potrzebujemy duzy stoik 1litr lub wiekszy

1 niepetna szklanka maki zytniej (100 g)

0,5 szklanki wody zimnej (100 g)

Sktadniki mieszamy w stoiku plastikowa lub
drewniana tyzka (zawsze uzywamy takich, nigdy
metalowych). Stoik nakrywamy recznikiem
papierowym z gumka. Odstawiamy w ciepte
miejsce min 26-30 st. Kazdego dnia
postepujemy tak samo.

Dzienh 4
Dodajemy sktadniki i postepujemy jak dzien 2
Staram sie co kilka godzin zamiesza¢ zakwas

Dzien 5

Rano mieszamy zakwas i doktadamy:

0,5 szklanki maki zytniej

Y4 szklanki wody

Mieszamy i odstawiamy.

Jesli chcemy miec¢ chleb nastepnego dnia rano
postepujemy dalej wg instrukcji:

godz 16:00

Bierzemy maty stoiczek i odktadamy 3 tyzki
zakwasu (na nastepne wypieki). Przykrywamy
recznikiem papierowym i wstawiamy do lodowki.
Pozostaty zakwas ok 0,5 kg przektadamy do
duzej miski. Dodajemy:

0,5 kg maki pszennej

1 szklanke wody

1 tyzke soli rozpuszczona w ¥ szkl wody
Sktadniki dodajemy stopniowo do zakwasu w
misce i mieszamy drewniang tyzka. Miske
przykrywamy sciereczka i odstawiamy na ok 40
minut.

godz 17:00

Ciasto mieszamy i przektadamy do formy na ok 4
godziny. U nas jest to kek sowka 30x10 cm,
wylozona papierem do pieczenia.

godz 22:00

Nagrzewamy piekarnik do 230 st.

Nastepnie spryskujemy lekko woda (nada to
chrupiacej skoérki). Wkitadamy chleb na 10 minut.
Po tym czasie zmniejszamy temperature do 200
st. i pieczemy 40 minut.

godz 23:00

Wyjmujemy chleb z naczynia i ktadziemy na
kratce to ostygniecia. Mozemy nakryc¢
Sciereczka, zeby nie wysecht za bardzo do rana :)
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Dzienh 2

Mieszamy zakwas i dodajemy:

1 niepetna szklanka maki zytniej (100 g)
0,5 szklanki wody zimnej (100 g)
Mieszamy i odstawiamy.

Dzien 3

Dodajemy skfadniki i postepujemy jak dzien 2
Staram sie co kilka godzin zamieszac¢ zakwas,
zeby nam nie ,wybucht”

Dzien 6

Jesli chcesz mie¢ chleb na nastepny dzien lub
codziennie wyjmujemy zakwas z lodéwki.
Dokarmiamy go rowniez codziennie lub w miare
potrzeb 1 tyzeczka maki zytniej i odrobing wody.

DzienA 7

Do miski wktadamy:

2 tyzki zakwasu

0,5 kg maki pszennej

1 szkl wody

Stopniowo dodajemy i mieszamy drewniana
tyzka. Odstawiamy nakryte $cierka w ciepte
miejsce.

Po godzinie dodajemy 1 tyzke soli (rozpuszczona
w Y4 szkl wody) i mieszamy. Wktadamy do formy
i odstawiamy na ok 12 h. Musimy przygotowa¢
rano ciasto jesli chcemy je upiec wieczorem. Lub
w ciagu dnia i zostawiamy na noc do wyrosniecia
i pieczemy rano.

Do zakwasu znow dosypujemy tyzeczke maki,
mieszamy i odstawiamy do lodowki (jesli dzi$ nie
uzywamy) lub trzymamy w temperaturze
pokojowej (jesli bedziemy uzywad)

Chleb pieczemy tak samo jak w dniu 5. Mozemy
posypiac stonecznikiem lub innymi ziarnami.
Pierwszy chleb wychodzi bardziej zytni, gdyz
uzywamy duzo swiezego zakwasu, kazdy kolejny
chleb jest pszenny na zakwasie zytnim. Jest to
delikatny i miekki chleb.



