Szybki 1 pyszny chleb =z
Zielonego Zagonka

Ewa Koziot

Odkryj wiecej sprawdzonych przepisdow w
DARMOWYM herbarium wejdz na
www.Slowianskazielarka.pl , aby uzyskad
sw0] dostep 1 zaczac skutecznie uzywad
z10%

Pieczemy pyszny chleb!

Mato kto majgc dzieci ma czas na pieczenie chleba, pomimo
szczerych checi. Przewaznie w internecie znajdziecie peino
przepis6w na wspaniate bochenki, jednak sg one bardzo czesto
czasochtonne. Dlatego podziele sie z wami moim szybkim
bochenkiem, ktdéry zawsze wychodzi. Zapraszam na pyszny chleb!

Szybki 1 pyszny chleb
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Co potrzebujesz:

— 120 ml wody

— 400 graméw zakwasu chlebowego

— 300 gram6éw magki pszennej

— 100 gramoéw maki zytniej

— 1,5 tyzki soli

— 0,5 tyzki cukru

— kminek, czarnuszka lub nasiona stonecznika, sezamu

1. W misce wymieszaj wode, zakwas, s6l, cukier i przyprawy.

2. Do masy dodaj mgke, najpierw mieszaj tyzka, kiedy masa
bedzie do$¢ sucha przetdéz ja na blat i wyrabiaj ciasto przez
10 minut

3. Kiedy ciasto osiggnie konsystencje twardego ciasta
drozdzowego, pozostaw je na 1 godzine w naoliwionej misce do
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wyrastania

4. Po godzinie odgazuj chleb (ugniataj go przez 1 minute)
nastepnie uformuj bochenek

5. Pozostaw na minimum 5 godzin do wyrastania
6. Nagrzej piekarnik do temperatury 250 stopni
7. WX6z chleb do piekarnika wczesniej spryskanego obficie woda

8. Piecz w temperaturze 250 stopni przez 10 minut, a nastepnie
obniz jg do 200 i piecz przez kolejne 35 minut

9. Po upieczeniu pozostaw chleb na kratce do ostygniecia
SMACZNEGO!

A tutaj jest film (prosze badzZzcie wyrozumiali, nie wiem czemu
nie ma dZwieku, jutro naprawie)

Bardzo istotny komentarz do postu od Ewy : ,Dla osdb, ktoére
uwazajq, ze ich zakwas jest leniwy — dokarmcie go troche 1
podgrzejcie, tzn wstawcie w bardzo ciepte miejsce np. w kuchni
na szafkach wiszacych. Mozna tez owing¢ go kocem.

Ja kiedy robitam drugi zakwas, to w okrytam go poduszka
elektryczng na ,1” przez dwie godziny. Ruszyt jak burza.
Pierwszy zakwas wylatam bo byt leniwy, s*abo pracowat. Wtedy
nie wiedziat*a co robi¢. Potem rozmawiat*am z babcig kolezanki
(staruszka miata wtedy ponad 90 lat) i opowiedziata mi jak
nauczyta ja jej mama, cho¢ mowi, ze w dawnych czasach zakwas
byt przekazywany coérkom gdy wychodzity za mgz. Suchy lezat
sobie w dziezy przykryty szmatka lub pokrywg (byty dzieze z
pokrywami) .”

[youtube sc wurl="http://youtu.be/s3CnDhKRyvA” theme="11ight"”
rel="0"]
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