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Chleb zytni na zakwasie
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Sktadniki:

Sktadniki na dwa chlebki:
1200 g maki zytniej typu 2000
850 ml cieptej wody

1,5 tyzeczki kminku

1,5 - 2 tyzeczki soli

3 tyzki siemienia Inianego

4 tyzki ziaren stonecznika

Sposob przygotowania:

Przygotowanie zakwasu:

Do stoika dodajemy 50 g maki oraz 50 ml cieptej, przegotowanej wody, mieszamy,
przykrywamy Iniang sciereczka i odstawiamy w ciepte miejsce na 24 godziny. Czynnosc
powtarzamy przez kolejne 6 dni codziennie dodajgc 50 g maki oraz 50 ml cieptej wody. Zakwas
najlepiej jest delikatnie przemieszac 2-3 razy dziennie. Po tygodniu zakwas jest gotowy.

Przygotowanie ciasta na chleb:

Do miski dodajemy 500 g maki zytniej, 0,5 | cieptej wody oraz wyrosniety po tygodniu zakwas.
Wszystkie sktadniki mieszamy i odstawiamy w ciepte miejsce na okoto 1,5 godziny.

Nastepnie dodajemy 150 ml cieptej wody oraz okoto 2 tyzeczki soli i mieszamy. Na sam koniec
dodajemy 500 g maki, siemie Iniane, ziarna stonecznika oraz kminek i wyrabiamy ciasto.

Wyrobione ciasto przektadamy do dwdch kekséwek wytozonych papierem do pieczenia,
smarujemy je gorgcg wodg, przykrywamy Iniang Sciereczkg i ponownie odstawiamy do
wyrosniecia w ciepte miejsce na okoto 4 - 5 godzin*.

*czas wyrastania moze by¢ krotszy - musimy obserwowac ciasto

Wyrosniete ciasto ponownie smarujemy wodg i wstawiamy do dobrze nagrzanego piekarnika i
pieczemy przez okoto 45 -50 minut w temperaturze 220 stopni C do momentu zarumienienia
sie skorki.

Chlebek po upieczeniu wyjac z formy i studzi¢ na kratce. Kroi¢ mozemy dopiero po ostygnieciu

Zycze smacznego! :)
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