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Chleb zytni na zakwasie
15 blach

Zakwas: zakwas pozostawiony 2z poprzeniego wypieku,

Przepis Pani Danuty Murach

pobudzamy dodajgc wody letniej i 3 tyzki magki zytnie;j.
Pozostawiamy na 2 dni, co pewien czas mieszajgc.

Rozczyn: 2 kg maki zytniej 720, zakwas, woda.

Wszystko razem mieszamy. Po rozrobieniu zostawiamy na noc,
przykryty. Rano przyczyniamy dodajgc 7,5 kg maki zytniej 720,
1 litr mleka, 3 1 wody, 170 g soli grubej. Wyrabiamy na gestg
mase i odstawiamy do wyroSni€cia.

Blachy 30x10 cm, 35x12 cm smarujemy smalcem. WyroSniety
chleb przektadamy do blach, czekamy do ponownego

wyro$ni€cia . W miedzyczasie rozpalamy w piekarniku. Po

osiggni€ciu odpowiedniego wzrostu wktadamy chleb do
. piekarnika i pieczemy 1 godzine€.

Po uplywie czasu chleb wyjmujemy z blach. Ktadziemy na stot

wytozony papierem, smarujemy wod3. Przykrywamy

bawelnianym obrusem. Czekamy an wystygni€cie.
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-~ Chleb na zakwasie buraczanym

Zakwas zytni - standard przygotowania
Sktadniki:
e mgka przenna chlebowa 750 (580 g)
e mgka zytnia 750 (250 g)
e zakwas buraczany 500 g
e sOl24 g
e woda80 g
e zakwas zytni 170 g

1. Wst€pne mieszanie sktadnikow

W misce dodaj catg mgke oraz wode€. W tym etapie nast€puj€
proces autolizy oraz dodajemy caty zakwas buraczany. W tym
etapie nie dodajemy soli ani zakwasu poniewaz ich dziatanie
przeciwdziata rozwojowi wigzan glutenowych. Wymieszaj

Odstaw ciasto na 1 godzine€.

2. Dodawanie sktadnikow

W drugim etapie dodaj do uzyskanej masy caty potrzebny
zakwas zytni. Wyrabiaj przez 5 minut. Nast€pnie dodaj sol i

ciasto do potgczenia maki z wodg. Przykryj mokrg Sciereczkg .

5. Sktadanie ciasta- w odstepie 40 min 2 razy “sktadaj ciasto” w okreSlony
sposob, zawijajgc jego brzegi.

4. Formowanie bochenka - uformuj w okreSlony sposob.

5. Wyrastanie bochenka - umieSC ciasto w koszyczku do wyrastania
wyScielanym gazg lub pieluszkg. To co najwazniejsze to cierpliwoScC i czas.
Odstaw bochenek na 3 godziny w temp. pokojowej, a nast€pnie na ok. 14
godzin w lodowce w temp. 4-6 stopni.

6. Nacinanie chleba - przed samym wiozeniem chleba do piekarnika natnij

bochenek.
7. Pieczenie - nagrzej piekarnik do 235 stopni . Wt6z bochenek i piecz 20

minut z parg wodng. Po 20 min. zmniejsz temperatur€ do 220 stopni i piecz
Przepis Sotectwa Kucbork

przez kolejne 20 minut.
8. Posyp mitoScig.




Wiejski chleb pszenno-zytni

LSktadniki:

1 kg maki pszennej

0,5 kg mgki zytniej
1100 ml wody

2 tyzki stotowe soli

50 g drozdzy Swiezych
Zakwas: zakwas zawsze przechowujeé w lodowce z
poprzedniego pieczenia chleba. Jezeli nie mam takiego
zakwasu, musimy go wyhodowaCl okoto dzien wczeSnie;.
Wymieszaj 3 tyzki maki z 6 tyzkami wody, przykryj gazg i
odstaw w ciepte, ciemne miejsce na 24 godziny.

Wszystkie sktadniki muszg mieC temp. pokojowd. Do miski
wsypujemy magke, sol i mieszamy suche sktadniki. Z
odmierzonej ilosci podgrzanej doSC cieptej (nie gorgcej)
wody odlewamy 100 ml i rozpuszczamy drozdze. Wszystko
razem mieszamy re€cznie do potgczenia sktadnikow i
uzyskania sprezystej konsystencji. Ciasto ma odchodzi¢ od

reki. Tradycja nakazuje , aby po wyrobieniu ciasta zrobiC na

Przepis Pani Aleksandry Sieczki
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Z wyrobionego ciasta odktadamy do czystego stoiczka garSC ciasta. To
bedzie nasz zakwas do nast€pnego pieczenia chleba, reszt€ dzielimy na

dwie przektadamy do przygotowanych uprzednio wytozonych papierem
do pieczenia lub posmarowanych ttuszczem dwoch podtuznych blaszek o “
dt. ok. 40 cm. Przykrywamy Sciereczkg i zostawiamy do wyroSni€cia na 1
godzine. WyroSniete ciasto smarujemy letnig wodg i wstawiamy do

nagrzanego do 200 stopni piekarnika na 1 godzin€. Po godzinie bochenki
przykrywamy folig aluminiowg, temp. zmniejszamy do 180 stopni i

pieczemy jeszcze 20 min.

Gorgcy chleb wyjmujemy na kratke, smarujemy wierzch zimng woda,

zawijamy w czystg Iniang Sciereczke i zostawiamy do Wystygchi% ‘




Chleb wiejski

Przepis Sotectwo Stachy

Sktadniki:

1,5 szl. magki pszennej chlebowej typ 750

2 szkl. maki zytniej jasnej typ 720

5 g suszonych drozdzy lub 10 g drozszy Swiezych

100 g domowy zakwas
200 ml wady A vt S
2 ptaskie tyzeczki soli : X . \

W misce umiesC make pszenng i zytnig i 2 tyzeczki soli. Moze byC mnie;
oraz 10 g drozdzy Swiezych lub 5 g drozdzy suchych. Jesli uzywasz drozdzy
Swiezych to nalezy rozdrobni€ je z wodg (300 ml wody z przepisu). Do

tego dodajemy 100 g zakwasu domowego. Do miski wlej ok. 300 ml lekko
cieptej wody. Ciasto chlebowe zamieszaj, a nast€pnie wyrabiaj r€cznie
przez ok. 5 min. Powinna powstal z niego elastyczna i zwarta kula.Kule
ciasta pod chleb wiejski umiesC w misce przykrytej wilgotng Sciereczka.
Miske odstaw na 90 min. w ciepte miejsce. WyroSni€te ciasto chlebowe 4
wyt6z na stolnice lekko obsypang makg.Uformuj kule i umieSC w
naczyniu, w ktorym chleb bedzie sie piekt. Od razu obsyp chleb mgka,
mozesz dodatkowo chleb nacig€ nozem. Chleb nakryj Sciereczkg i odtoz §
na 30 min. do ostatniego wyrastania. Forme z chlebem wyroSnietym
umie$¢ w piekarniku nagrzanym do 210 stopni. Mozna doét piekarnika
pola¢ odrobing wody. W takich warunkach chleb bedzie sie pieknie
rumienit i ma chrupigcg skorke. Chleb piecz ok. 25 min. Po upieczeniu
chleb najlepiej od razu przet6z na kratk€ do szybkiego wystudzenia.
Chleb kroi si€ idealnie po catkowitym wystudzniu.




s,

Przepis Pani Krystyny Szewczyk Chleb na zakwasie iytnim

Sktadniki:

maka zytnia 150 g
mgka pszenna 200g
mgka z samopszy 200g
mgka orkiszowa 200
tyzeczka soli

tyzka miodu

0,5 1 wody

szczypta mitoSci

Rozczyn przygotowaC na noc. Zakwas z 0,5 1 stoika lub 5 tyzek stotowych

potgczyC z %5 ztgczonych mak i wody. rano dodaC reszte (przesianych
przez sito) mak, letnig wode, sél i midd, lub ziarna stonecznika. Wyrabiac
ok. 15 min, odstawiC do wyroSni€cia na 3-4 godz. Przetozy¢ do
wysmarowanego mastem i osypanego magkg naczynia . OdstawiC do
wyroSniecia na 1 godz. Piekarnik nagrzaC do 200 stopni. Mozna wstawiC

naczynie z wodg i piec ok. 50 min. Sprawdzi€ patyczkiem. Na ostatnie 20

min zmniejszyC temp. o 20 stopni. Po upieczeniu wyjgC. Mozna
posmarowac ttuszczem lub wodg i nakryC Scierkg do ostygni€cia. ®© 0 e




Chleb zytni na zakwasie

Sktadniki:

8 kg maki zytniej typ 720
pot stoika litrowego zakwasu
pot szkl. soli kamienne;j

40 g drozdzy Swiezych

ok. 7-8 1 wody cieptej

8-9 blaszek 12x40 cm

Make nalezy przesiaC do duzej misy (ok. 201). Na Srodku robimy
dotek i t&€ magke wsypujemy do mniejszej miski ok. 31, (maki 1 kg).
Zakwas wraz z drozdzami i odsypang magkg wymieszaC w letniej
wodzie, dosyC gesty uzyskamy rozczyn do chleba, wytozy¢ mase do
doteczka. Sol wsypal po krawedzi miski na suchg magke. Rozrobic
najlepiej wieczorem i wczeSnie rano wyrobic ciasto. Na ok. 8-9 godz.
Nakrywamy miske Scierkg i zostawiamy . Nasteépnie do wyrobienia
ciasta uzywamy cieptej wody. IlosC zalezy od wchtaniania maki.

Przepis Pani Lilianny Dgbrowskie;j

Masa powinna byC dobrze potgczona i dosyC gesta.
Odstawiamy i nakrywamy Scierkg oraz kocem zeby byta
odpowiednia temperatura. W pomieszczeniu musi byc
rowniez ciepto , zeby ciasto dobrze wyrosto. W odpowiednim
czasie rozpalamy w piecu i przed wltozeniem na blaszki
oczywiScie nattuszczona kazdg porc

Pozostawiamy na blaszkach do wyroSni€cia je wyrabiam z
odrobing mgki i formutuje wateczki.

Pozostawiamy na blaszkach do wyroSniecia. Do dobrze
nagrzanego pieca. Wygarniamy we€gle i wstawiamy do
pieczenia. Pieczemy ok. 1 godz. Po wyjeciu uktadam na papier .
Przecieram lekko powierzchni€ chleba wodg i nakrywam
Scierka.
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