Domowy chleb razowy z ziarnami

T % skiad:

500g maki razowej (orkiszowa, zytnia)

- Ptaska tyzeczka soli

Dwie szklanki wody przegotowanej cieptej
Cztery tyzki zakwasu

i Pot szklanki ptatkéw jaglanych

P6t szklanki siemienia Inianego i stonecznika lub inne do
| wyboru

Sposéb wykonania:

Do wody dodajemy zakwas doktadnie mieszamy drewniang tyzka nastepnie dodajemy make
mieszamy i dodajemy pozostate sktadniki i ponownie doktadnie mieszamy. Odktadamy cztery
tyzki ciasta na kolejny chleb. Do silikonowej formy przektadamy ciasto wraz z tym zakwasem
odstawiamy na okoto dwanascie godzin w spokojne miejsce do wyroéniecia nastepnie wierzch
wyrosnietego ciasta smarujemy pedzelkiem zanurzonym w oleju, a zakwas zamykamy
szczelnie i wktadamy do lodéwki. Gotowe ciasto na chleb wktadamy do zimnego piekarnika
nastawiamy temperature na 180°C po okoto czterdziestu minutach zwiekszamy do 200°C i
pieczemy tak przez kolejne dwadziescia minut. Po upieczeniu wyjmujemy chleb z formy i
czekamy az przestygnie.

Smacznego !
Zakwas:

Dzieni | godzina dwunasta p6t szklanki maki zytniej razowej i pél szklanki cieptej wody
mieszamy w stoju przykrywamy w $ciereczkg i odstawiamy w ciepte miejsce

Dzien Il dodajemy pét szklanki maki zytniej razowej i pét szklanki cieptej wody ponownie
mieszajac, dokarmiamy tak zakwas przez kolejne trzy dni.

Po pigciu dniach zakwas na chleb jest gotowy. Do upieczenia chleba potrzebujemy potowe
tego zakwasu. Taki gotowy zakwas szczelnie zamknigety moze sta¢ w lodéwce cztery tygodnie.




