zytni chleb na zakwasie

Ten chleb jest jednym z najlepszych moich , zdrowych wypiekéw”.
Swoja ciemng barwe i kwasny smak zawdziecza
zakwasowi wyhodowanym na mace zytniej typ 2000, ktéra
jednoczesnie odgrywa najwazniejszg role wsrdd sktadnikdéw. Jest
wilgotny w Srodku, natomiast skdrka jest idealnie chrupka.
Swojg Swiezos¢ zachowuje niezwykle dtugo, cho¢ nigdy nie byto
mu dane tego doczeka¢ :). I co najwazniejsze jest niezwykle
prosty w wykonaniu.

Sktadniki:

Zaczyn.

= 175 gram zakwasu zytniego,

= 130 gram mgki zytniej typ 2000,

= 90 gram maki zytniej typ 720,

= 300 ml cieptej wody o temperaturze nie przekraczajacej
40 stopni Celsjusza,

= 2 tyzeczki soli.

ciasto na chleb:

= 50 gram magki zytniej typ 2000,
100 gram magki zytniej typ 720.

Wykonanie:

1. W duzej szklanej misce przygotowujemy zaczyn na chleb
dodajac wszystkie jego
sktadniki, nastepnie mieszamy
drewniang tyzkag. Miske
przykrywamy z gory foliag
spozywczg 1 odstawiamy w ciepte
miejsce na 4 godziny.
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2. Do zaczynu dodajemy pozostate mgki i mieszamy doktadnie.
Przektadamy ciasto do formy ,kekséwki” (mniej wiecej ciasto
powinno siega¢ co najmniej do potowy wysokosSci. Jesli jest to
blaszana forma musimy ja wysmarowal ttuszczem (oliwg), a
nastepnie oproszy¢ maka zytnig, w przypadku formy silikonowej,
pomijamy tg czynnos¢. Forme przykryta z gdéry sciereczka
wktadamy do piekarnika na catg noc zostawiajgc zapalone
Swiatetko.
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3. Rano, gdy ciasto wyrosnie rozpoczynamy pieczenie. Nie
wyjmujgc formy z piekarnika rozgrzewamy go do 220 stopni
Celsjusza i gdy piekarnik osiggnie tg temperature pieczemy
chleb przez kolejne 40 minut. Chleb jest wypieczony, gdy
wykataczka wtozona w $rodek ciasta chlebowego pozostanie
sucha.

4. Upieczony chleb pozostawiamy w formie do wystygniecia.

* proces przygotowawczy ( dziehA przed wypiekiem ) najlepiej
rozpoczgé¢ w godzinach popotudniowych (15-16 -ta).
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