Chleb polski

Znalaztam ten przepis kilka tygodni temu i od razu wiedziatam, ze MUSZE upiec ten chleb.
Faktycznie jest przepyszny, ze wspaniata chrupiaca skorka, z miekkim miazszem, wygodnie sie
wyrabia, pieknie rosnie. Jest nietrudny, cho¢ czasochtonny. Pieke go bardzo czesto. Przepis (ciut
zmodyfikowany) pochodzi z bloga Moje Wypieki.

Skladniki:

» 200g zakwasu zytniego (dokarmionego 12 godzin wczesniej)

» 550g maki pszennej (u mnie typ 650)

» 50g maki pszennej razowej (peinoziarnistej)

- dwie plaskie tyzeczki soli

- pot tyzeczki cukru

» poéttorej szklanki letniej wody

« lyzeczka Swiezych drozdzy (opcjonalnie, nie sa potrzebne przy starszym zakwasie)
« tyzeczka miodu naturalnego

Wykonanie:


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=906
http://mojewypieki.blox.pl/2009/04/Polski-chleb-na-zakwasie.html

1. Maki i s6l wsypujemy do miski i mieszamy.

2. Drozdze rozcieramy z cukrem w potowie szklanki wody. Dodajemy do mak. Dodajemy zakwas,
midd i wszystko miksujemy mikserem wyposazonym w haki do ciasta drozdzowego az do polaczenia
sktadnikow.

3. Posypujemy blat odrobing maki i zagniatamy ciasto rekami. Powinno by¢ elastyczne i tadnie
odchodzi¢ od rak. Wktadamy je do miski, a miske wktadamy do foliowej siatki, szczelnie zawigzujemy
i odstawiamy na godzine w ciepte miejsce.

4. Po godzinie ciasto wyjmujemy z miski, rozciaggamy na blacie, sktadamy kilka razy i ponownie
odstawiamy w szczelnie zawiazanej siatce na kolejna godzine.

5. Po uptywie tego czasu kosz do wyrastania chleba wysypujemy maka, ciasto sktadamy jeszcze raz,
po czym formujemy kule i wktadamy go do koszyka. Przykrywamy sciereczka i odstawiamy na 45
minut.

6. Piekarnik rozgrzewamy do 260 stopni Celsjusza i naparowujemy (zraszamy spryskiwaczem).
Bochenek chleba wykladamy delikatnie na blache wytozona papierem do pieczenia, nacinamy i
wktadamy do piekarnika.

7. Po 10 minutach pieczenia zmniejszamy temperature piekarnika do 230 stopni i pieczemy jeszcze
okoto pot godziny. Przez 10 minut co jaki$ czas zraszamy chleb i $cianki piekarnika, p6zniej pieczemy
juz do konca.

8. Studzimy na kratce, mozna kroi¢ ciepty, nie rozpada sie, a smak cieptej kromki jest
niepowtarzalny.






