Jakg make wybrac do pieczenia?
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Opis wskazowki

Jaka make wybra¢, czym sie kierowac?

Wybér maki determinuje smak chleba, jego wyglad i trwato$¢. Zasada, ktéra pomaga rozszyfrowac rézne typy mak jest jedna: im
wyzszy wskaznik, tym ciemniejszy jej kolor i mniejsze zmielenie. Oczywiscie, najzdrowszym dla nas, bytby wybdér mak o
najwyzszym wskazniku, jednakze nie do wszystkiego sie one nadaja. Magka pszenna Jedna z najpopularniejszych mak, uzyskiwana
z ziaren pszenicy. Jest niezwykle plastyczna, w zwigzku z czym idealnie nadaje sie do wypiekania wielu produktéw. Jest takze
dobrym wyborem dla tych, ktérzy dopiero zaczynaja swojg przygode z pieczeniem. Zeby jednak nie byto zbyt tatwo, maka
pszenna dzieli sie na kilka rodzajéw. Ktéra bedzie idealna do pieczenia chleba? - typ 450 - dobra do biszkoptéw i tortéw -
wroctawska typ 550 - idealna do nale$nikéw, omletéw czy kruchych ciast - poznanska typ 500 - $wietna do domowych
makaronoéw - krupczatka typ 500 - rowniez do domowych makaronéw, a takze ciasta na pierogi - typ 550 - idealna do ciast
drozdzowych, a takze na paczki i faworki - typ 750, 1400, 1850 - do pieczywa - typ 2000 - maka razowa, réwniez do pieczywa - typ
3000 - do tradycyjnych chlebéw na zakwasie, pizzy, makaronu razowego Maka zytnia To z niej powstajg pyszne chleby, np.
razowe, pytlowe czy mieszane. Maka zytnia, a konkretnie typ 1200, jest rowniez wykorzystywana do przyrzadzenia zakwasu na
tradycyjny zur. Zaletg wypiekéw przy uzyciu tej maki jest ich trwato$¢. Chleb moze pozosta¢ $wiezy nawet do 10 dni! Bardzo
czesto praktykuje sie réwniez mieszanie maki zytniej z pszenna, dzieki czemu otrzymane pieczywo jest Izejsze dla organizmu, niz
w przypadku uzycia samej maki pszennej. Maka orkiszowa Maka orkiszowa skrywa w sobie bogactwo wartosci odzywczych, a
ponadto jest réwnie plastyczna, dzieki czemu chleby, butki i ciasteczka bedg nie tylko idealnie smakowa¢, ale dostarczg
organizmowi niezbednych mu witamin. Maki bezglutenowe Jesli z réznych powodéw nie jecie produktéw z powyzszych mak, nic
straconego. Obecnie wybdr mak bezglutenowych jest naprawde duzy, a ogrom przepisow daje multum mozliwosci ich
wykorzystania. Z uzyciem takich mak jak: kukurydziana, gryczana czy amarantusowa, mozna upiec naprawde pyszne i
petnowartosciowe pieczywo, zachowujac jego smak i walory odzywcze. Po wyborze odpowiedniej maki czas przystapi¢ do
pieczenia. Sugeruje na poczatek nauczy¢ sie wyrabiac ciasto recznie, by czu¢ pod reka odpowiednig ilos¢ wody - to utatwi Ci zycie
w przysztosci. Wskazowka: Dobrze wyrobione ciasto jest gwarancjg udanego wypieku. Aby ufatwi¢ sobie prace, uzyj
odpowiedniego sprzetu, np. robota kuchennego MaxxiMUM z komfortowg misg o pojemnosci 5,41. Dzieki niej, przygotowanie
nawet duzej ilosci ciasta nie bedzie problemem, a potezna moc silnika 1600W pozwoli na szybkie i doktadne wymieszanie

sktadnikéw. Przygotowanie pysznego i duzego chleba nigdy nie byto tatwiejsze!



