Chleb pszenno-zytni 7z dodatkiem zakwasu

Wracaja przepisy na chleby z automatu! Dlaczego ich tak dtugo nie byto? Zuzylam poprzednia
maszyne do cna, piekac przez kilka lat chleby, ciasta i wyrabiajac ciasta na rézne okazje. Pasek w
maszynie rozsypat sie na drobne kawateczki. Na szczescie po miesiacach szukania podobnego
automatu, méj maz, bedac w pracy, znalazl taka za granica i od przedwczoraj znowu ruszyta ona
peing para :) Na pierwszy ogien poszlto ciasto (ktérego juz wlasciwie nie ma), a dzisiaj z rana upiekta
nam chleb mieszany. Przepisem na 6w chleb teraz sie z Wami dziele. Jest to chleb bardzo prosty, na
wodzie, z dodatkiem zakwasu zytniego. Mdj przepis na zakwas zytni znajdziecie TUTA]. Polecam i
zapraszam.

kiadniki:

- 100g mieszanki mak zytnich (moze by¢ po prostu maka zytnia)
» 550g maki pszennej (typ 550)

= 1,5 tyzeczki soli

= 1,5 tyzeczki cukru

« 15g swiezych drozdzy

» 50g masta

» 410ml wody


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=2258
http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=1021

« 3 lyzki zakwasu zytniego
Wykonanie:

1. Sktadniki umieszczamy w formie automatu w kolejnosci sugerowanej przez producenta. Wlewamy
wode do formy, dolewamy zakwas i w catosci przykrywamy je maka. Do jednego kata formy
wsypujemy sél, do drugiego cukier, do trzeciego ktadziemy masto. W srodku maki robimy mate

zaglebienie i wsypujemy do niego drozdze. Wazne, by podczas dodawania skladnikéw sol nie
dotykata drozdzy.

2. Ustawiamy maszyne na pieczenie pieczywa zwyktego bialego (na ogdt jest to program 1).
Catkowity czas wyrabiania i pieczenia to ok. trzy godziny.



