Chleb pszenno-orkiszowy z dodatkiem
ZaKwasSu (Z automatu,

Pyszny chleb, pszenno-orkiszowy, z dodatkiem zakwasu zytniego, co nadaje mu wspaniala zytnia
nute. Wilgotny miazsz, chrupigca skorka i neutralny smak sprawiaja, ze jest to pieczywo idealne na
co dzien. Smakuje wysmienicie zaréwno z serami i wedlinami, jak i na stodko z dzemem czy
konfitura. Nie podaje tutaj przepisu na zakwas, zakladajac, ze zakwas juz macie. A jesli nie macie, to
po przepis zapraszam TUTA].

kiadniki:

» 475g maki pszennej (typ 750))

» 200g maki orkiszowej (typ 630)

- 2 ptaskie tyzeczki soli

= 11 1/2 plaskiej tyzeczki brazowego cukru


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=2346
http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=2346
http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=1021

« 11 1/2 lyzeczki suszonych drozdzy piekarskich
» 40g miekkiego masta (prawdziwego, min. 82%)
» 30ml zakwasu zytniego

» 390ml letniej wody

Wykonanie:

1. Sktadniki umieszczamy w formie automatu w kolejnosci sugerowanej przez producenta. Wlewamy
wode do formy, dodajemy zakwas, lekko mieszamy i calo$¢ przykrywamy uprzednio wymieszanymi
makami. Do jednego kata formy wsypujemy s6l, do dotka na srodku drozdze, do kolejnego kata
wsypujemy cukier i do kolejnego wktadamy masto.

2. Ustawiamy maszyne na pieczenie pieczywa pszennego (na ogoét bedzie to program 1), wage
bochenka na 1000g, skérke na srednia. Catkowity czas wyrabiania i pieczenia to trzy godziny.

Chleb farmerski z automatu


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=2330

Kulinarnie

Bardzo pyszny chleb, o neutralnym smaku, pasujacym do kanapek wytrawnych oraz stodkich.
Swietny jako pieczywo codzienne. Przepis pochodzi z jednej na najpiekniejszych ksiazek o chlebie
Christine Ingram i Jennie Shapter “Chleb. Wielka ilustrowana encyklopedia domowych wypiekéw”.

Skladniki:

» 600g maki pszennej (typ 750 lub 550)

= 75g maki zytniej razowej (typ 2000)

- 2 ptaskie tyzeczki soli

- 2 ptaskie tyzeczki cukru

« 11 1/2 tyzeczki suszonych drozdzy piekarskich
« 25g miekkiego masta (prawdziwego, min. 82%)
« 2 tyzki mleka w proszku

« 420ml letniej wody

Wykonanie:



1. Sktadniki umieszczamy w formie automatu w kolejnosci sugerowanej przez producenta. Wlewamy
wode do formy, cato$¢ przykrywamy uprzednio wymieszanymi makami. Do jednego kata formy
wsypujemy sol, do dotka na srodku drozdze, do kolejnego kata wsypujemy cukier i do kolejnego
wkladamy masto oraz mleko.

2. Ustawiamy maszyne na pieczenie pieczywa pszennego (na og6t bedzie to program 1), wage
bochenka na 1000g, skérke na srednia lub jasna. Catkowity czas wyrabiania i pieczenia to trzy
godziny.

Chleb pszennv ziemniaczanv (z automatu

i,



http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=2319

Chleb pszenny z dodatkiem gotowanych ziemniakow. Dzieki ziemniakom chleb jest lekkostrawny i
dtugo pozostaje Swiezy. Mimo, ze pieczony jest na drozdzach, jego smak, zapach, a nawet wyglad, sa
zblizone do smaku i zapachu chlebow pieczonych na zakwasie. W samym chlebie nie czu¢ smaku
ziemniakdw, tak wiec bardzo polecam wyprébowaé. Przepis pochodzi z ksiazki Mirjam Beile pt.:
“Chleb wlasnego wypieku” i podaje go juz po moich modyfikacjach. Przepis na bochenek o wadze
1000g.

Skladniki:

» 450g maki pszennej (typ 550)

» 150g maki pszennej razowej (typ 2000)
= 1,5 tyzeczki soli

» 20g swiezych drozdzy

» 300ml wody

» 80ml maslanki

« 1 tyzeczka cukru

« 2 srednie ugotowane ziemniaki

Wykonanie:

1. Ugotowane ziemniaki przepuszczamy przez praske lub traktujemy blenderem na puszysta mase (ja
uzywam blendera).

2. Sktadniki umieszczamy w formie automatu w kolejnosci sugerowanej przez producenta.

3. Do formy wlewamy maslanke i wode. Ptyny w catosci przykrywamy wymieszanymi uprzednio
makami. W jeden rég wkruszany drozdze, w drugi dajemy sol, w trzeci cukier i gdzie$ na srodku
ziemniaki.

2. Ustawiamy maszyne na pieczenie pieczywa zwyklego (na ogot jest to program 1), skorke jak
lubimy i wage bochenka na 1000g. Catkowity czas wyrabiania i pieczenia to ok. trzech godzin.

Chleb mieszany z automatu


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=2273

Chleb mieszany, pszenno-zytni, na maslance, o chrupiacej skorce i cudownie miekkim migzszu. Jak
wiekszo$¢ chlebdw pieczonych w domu, pozostaje miekki i Swiezy przez kilka dni. Osobiscie bardzo
lubie chleby na maslance, swietnie nadaja sie na pieczywo codzienne i smakuja wysmienicie z
kazdym dodatkiem.

Skladniki:

» 400g maki pszennej (u mnie typ 550)
» 190g maki zytniej (u mnie typ 720)

» 80g maki zytniej razowej (typ 2000)
« 2 lyzeczki soli

«» 20g swiezych drozdzy

« 370ml maslanki

» 80ml wody

« 2 tyzki prawdziwego masta

« 1 tyzeczka cukru

Wykonanie:

1. Sktadniki umieszczamy w formie automatu w kolejnosci sugerowanej przez producenta. Wlewamy
maslanke i wode do formy, catos¢ przykrywamy uprzednio wymieszanymi makami. Do jednego kata
formy wsypujemy sél, do dotka na srodku wkruszamy drozdze, do kolejnego kata wsypujemy cukier,
do ostatniego - dodajemy masto.



2. Ustawiamy maszyne na pieczenie pieczywa razowego (u mnie jest to program 3), wage bochenka
na 1000g, skorke na Srednig lub jasna. Catkowity czas wyrabiania i pieczenia to nieco ponad trzy
godziny.




