Chieb domowy bez drozdiy:

Sktadniki:

1. Daojrzaty zakwas (okoto 200 g)

2. Maka pszenna chlebowa 0,350 kg (mozna % czesd zastapic maka petnoziarnistg np. graham,
z ptaskorki itp.)

3. Maka zytnia jasna 0,150 kg

4. 50l—1tyzeczka

5. Woda- 0,5 litra

Wykonanie zakwasu:

1. Podczas szykowania ciasta — po jego wymieszaniu odioz do szklanego naczynia okoto 0,20 kg
2. Lekko zakrecone naczynie (nie moze byc szczelnie zakrecone) schowaj do loddwki na okres 3
— 5 dni, w trakcie tego czasu zakwas powiekszy swojg objetosc i bedzie dojrzaty do uzycia

Wykonanie ciasta:

1. Odwaz poszczegdlne sktadniki

2. W duzej misce wymieszaj (jesli nie masz thermomix) za pomocg blendera:
- dojrzaty zakwas
- wode
- 50l

3. Dopiero po takim wstgpnym rozpuszczeniu zakwasu dodaj odwazone maki | wymieszaj
({recznie lub maszynowo), dzieki temu nie bedzie grudek

4. Forme do pieczenia wytdz papierem wpiekowym, umiesc ciasto, wygtadz powierzchnie i
posyp ja dowolnymi ziarnami {optymalnie 1/3 wysokosci formy)

5. Odstaw na okoto 4—5 h (na kaloryferze cieptym czas sie skroci) i poczekaj az ciasto
wyrosnie na wysokosc réwng lub nieznacznie wyisza z rantem foremki, wskazane jest
spryskiwanie powierzchni wodg (szybciej urosnie)

6. W m/dzy czasie rozgrzej piekarnik do temp. 200 stC (bez termoobiegu) | umiedt wyrosnigty
forme weczesniej porzadnie spryskujac wodg

7. Piecz 60 min

8. Wyjmij upieczony chleb z formy | pozostaw do wystudzenia, scignij papier
Wskazdwki:

1. Jesli uzyjesz wylgcznie maki pszennej otrzymasz chleb/ butki pszenne, pamietaj jednak sie
mgka zytnia w sposob naturalny fatwiej sie ukwasza i daje lepigj strawne pieczywo



