zakwas zytni

Moja przygoda z zakwasem rozpoczeta sie pare lat temu za
»wielka woda”, gdy bytam spragniona prawdziwego smaku chleba
na zakwasie, bez drozdzy i zbednych cukréw. Wéwczas zaczetam
studiowa¢ dostepne materiaty na temat tej cudownej hodowli.
Satysfakcja z pierwszego upieczonego chleba na zakwasie,
pewnie by*a wieksza niz pierwszy wypiek, ktéry wyjetam z
piekarnika, ale z czasem udato mi sie nabra¢ wprawy i zakwas
zaczat mi stuzy¢ nie tylko do wypieku chleba, ale i réwniez
ciasta na pizze 1 innych.

Sktadniki:

=250 gram mgki zytniej typ 2000 (100 gram + 50 gram + 50
gram +50 gram )

=250 ml cieptej wody nie ©przekraczajgce 40
stopni Celsjusza (100 ml + 50 ml + 50 ml + 50 ml)

Wykonanie:

1. Okoto godziny 19-tej, do litrowego stoika wsypujemy 100
gram maki zytniej i wlewamy 100 ml cieptej wody. Mieszamy
drewniang *yzka lub jej koncem ca*os¢. Przykrywamy lniang
Sciereczka i obwigzujemy dookota tasiemkg. Odstawiamy w ciepte
miejsce np. koto kaloryfera i pilnujemy by w trakcie hodowli
nie robi¢ zbytnich przeciggdw.

2. Po 12 godzinach ( okoto 7 -mej rano) mieszamy drewniang
tyzka zawartos¢ stoika i ponownie odstawiamy stoik przykryty
Sciereczka w ciepte miejsce.

3. Okoto 19-tej dokarmiamy zakwas 50 gramami mgki zytniej i 50
ml cieptej wody, mieszamy i1 odstawiamy w ciepte miejsce.

4. Nastepnego dnia ok. 19 -tej dokarmiamy zakwas 50 gramami
maki zytniej i 50 ml cieptej wody, mieszamy 1 odstawiamy w
ciepte miejsce na 12 godzin.
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5. Okoto 7-mej rano nasz zakwas powinien juz produkowad
widoczne gotym okiem babelki 1 przede wszystkim powinien
,pachnie¢” zakwasem. Mieszamy wiec zawartos¢ stoika i ponownie
odstawiamy w ciepte miejsce.

6. Okoto 19-tej po raz ostatni dokarmiamy nasz zakwas 50
gramami magki zytniej i 50 ml
cieptej wody, mieszamy, odstawiamy
w ciepte miejsce.

7. Po uptywie 12 godzin (7-ma rano) zakwas powinien sie
,uniesc¢”, a 1ilos$¢ babelkdw na powierzchni powinna by¢ juz
bardzo liczna. Mieszamy doktadnie zawarto$¢ stoika, ktdéra ma
bardzo gesta konsystencje, przykrywamy Sciereczka i odstawiamy
w ciepte miejsce na kilka godzin. Okoto 13-tej zakwas powinien
by¢ juz gotowy do uzycia:).

* w tym przepisie wazne jest to, by o tych samych godzinach (
u mnie 7-ma rano i 19-ta wieczorem) dokarmia¢ lub mieszad
zakwas. Natomiast dobdr czasowy zalezy od Waszych mozliwosSci
czasowych.

* zakwas, ktdrego nie wykorzystamy do wypieku, przektadamy do
czystego szklanego stoika, zakrecamy i wstawiamy do lodowki.
Jesli chcemy zrobi¢ nowy zakwas, wdéwczas przektadamy do
szklanego naczynia 3 tyzki stotowe
uprzednio wyhodowanego zakwasu (tego z lodéwki) i dokarmiamy
go 100 gramami mgki zytniej i 100 ml cieptej wody, przykrywamy
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sciereczkg 1 odstawiamy w ciepte miejsce. Po uptywie doby
zakwas jest juz aktywny 1 gotowy do uzycia.



