Chleb na zakwasie




Sktadniki

4 szklanka - maka
pszenna

1 szklanka - mgka
petnoziarnista

1 tyzka - Sol

1 1/2 szklanka - Otreby
pszenne

4 tyzka - Zakwas

3 1/2 szklanka - ciepta
woda

2 tyzka - stonecznik
tuskany

3 tyzka - siemie Iniane
2 tyzka - pestki dyni

1 tyzeczka - masto

1 szt. - jajko

Opis wykonania

Pyszny chleb z maki pszennej i petnoziarnistej z otrebami,
pestkami dyni, stonecznika. Wilgotny, chrypiacy, sytny - zaspokoi

najwiekszych smakoszy.

W misce wymiesza¢ make pszenng, make petnoziarnistg, sél,
zakwas (przygotowany wczesniej z maki zytniej i wody), szklanke
otrgb pszennych, cieptg wode. Wyrobi¢ ciasto - najlepiej
rekg.Odtozy¢ do stoika 4 tyzki na zakwas, wstawi¢ do loddéwki (nie
odktada¢ zakwasu z ziarnami). Dosypac ziarna. Foremke keksowke
o wymiarach 29 cm x 10 cm wysmarowac¢ mastem oraz wysypac
otrebami pszennymi. Nadmiar odsypa¢. Do tak przygotowanej
formy wytozy¢ chleb i odstawi¢ na catg noc (8 godzin) w ciepte
miejsce. Ciasto powinno wyrosng¢, moze wyla¢ sie z foremuki
jednak nie nalezy sie tym przejmowal. Jajko roztrzepac i
posmarowa¢ nim wierzch wyrosnietego ciasta. Wiozy¢ do
nagrzanego do 200 stopni piekarnika. Piec 70-75 minut. Od razu

po upieczeniu wyjac z foremki. Kroi¢ po wystygnieciu.



