Chleb mieszany (z automatu)

Chleb upieczony na podstawie przepisu, ktory goscit juz na stronie, a byl nim przepis na chleb
farmerski. Przepis pochodzi z jednej na najpiekniejszych ksiazek o chlebie Christine Ingram i Jennie
Shapter “Chleb. Wielka ilustrowana encyklopedia domowych wypiekéw”. Tym razem wymieszatam
trzy typy roznych mak i uzyskatam pieczywo o miekkim, lekko wilgotnym miazszu, idealne, kiedy
chcemy, by chleb polezat dhuzej. Swietny jako pieczywo codzienne.

ktadniki:

» 275g maki pszennej (typ 750)

» 200g maki zytniej razowej (typ 720)
» 200g maki orkiszowej (typ 630)

- 2 ptaskie tyzeczki soli

- 1 plaskie tyzeczki cukru


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=2389

« 11 1/2 lyzeczki suszonych drozdzy piekarskich

« 2 tyzki miekkiego masta (prawdziwego, min. 82%)
- 2 plaskie tyzki mleka w proszku

« 420ml letniej wody

Wykonanie:

1. Sktadniki umieszczamy w formie automatu w kolejnosci sugerowanej przez producenta. Wlewamy
wode do formy, catos¢ przykrywamy uprzednio wymieszanymi makami (zawsze warto je wymieszac
przed dodaniem do formy). Do jednego kata formy wsypujemy sol, do dotka na srodku drozdze, do
kolejnego kata wsypujemy cukier i do kolejnego wktadamy masto oraz mleko.

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

Chleb pszenno-orkiszowy z dodatkiem
ZaKwasSu (Z automatu,


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

Pyszny chleb, pszenno-orkiszowy, z dodatkiem zakwasu zytniego, co nadaje mu wspanialg 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, zaktadajac, 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

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

» 390ml letniej wody


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

Wykonanie:

1. Sktadniki umieszczamy w formie automatu w kolejnosci sugerowanej przez producenta. Wlewamy
wode do formy, dodajemy zakwas, lekko mieszamy i cato$¢ 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 100% pszenny z automatu


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=2287

Chleb pszenny, bez dodatkéw innych mak. Swietnie sprawdzi sie jako pieczywo codzienne, dlugo
zachowuje swiezos¢ i chrupkos¢ skorki.

Skladniki:

» 450g maki pszennej (u mnie typ 550)

» 225g maki pszennej razowej (typ 2000)
« 2 lyzeczki soli

» 20g swiezych drozdzy

= 375ml maslanki

» 100ml wody

= 2 lyzki oliwy lub oleju

« 1 tyzeczka cukru

Wykonanie:

1. Sktadniki umieszczamy w formie automatu w kolejnosci sugerowanej przez producenta. Wlewamy



maslanke i wode do formy, dodajemy olej. Cato$¢ przykrywamy uprzednio wymieszanymi makami.
Do jednego kata formy wsypujemy s6l, do dotka na srodku wkruszamy drozdze, do kolejnego kata
wsypujemy cukier.

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

Chleb potl na pot z automatu



http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=2280

Chleb mieszany, pszenno-zytni na drozdzach, bardzo smaczny, zdrowy, o chrupiacej skdérce, dtugo
pozostaje swiezy, idealny jako pieczywo codzienne.

Skladniki:

» 350g maki pszennej (typ 550)

» 250g maki zytniej (typ 720)

» 70g maki zytniej pelnoziarnistej (typ 2000)
= 2 lyzeczki soli

«» 20g swiezych drozdzy

» 350ml maslanki

« 100ml wody

« 1 tyzeczka cukru

« 2 tyzki masta (prawdziwego)

Wykonanie:

1. Sktadniki umieszczamy w formie automatu w kolejnosci sugerowanej przez producenta. Wlewamy
maslanke i wode do formy i w catosci przykrywamy wszystko wymieszanymi wczesniej makami. Do
jednego kata formy wsypujemy sél, do dotka na srodku wkruszamy drozdze, do drugiego sypiemy
cukier i w kat dodajemy masto.

2. Ustawiamy maszyne na pieczenie pieczywa razowego (na ogoét jest to program 3), skorke jak
lubimy i wage bochenka na 1000g. Catkowity czas wyrabiania i pieczenia to nieco ponad trzy
godziny.

Chleb mieszany na maslance


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=2263

Chleb mieszany, pszenno-zytni z dodatkiem maslanki i zakwasu zytniego (moj przepis na zakwas
znajdziecie TUTA]J). Doskonaly jako pieczywo codzienne, dtugo pozostaje Swiezy, nawet kilka dni, a
skorka przez caly ten czas jest krucha i chrupiaca.

kiadniki:

« 575g maki pszennej (typ 550)

» 100g mieszanki mak zytnich (lub maki zytniej)
« 2 lyzeczki soli

» 20g sSwiezych drozdzy

« 370ml maslanki

« 75ml wody

« 4 lyzki zakwasu zytniego

« 1 lyzeczka cukru

« 2 tyzki oleju lub oliwy z oliwek

Wykonanie:

1. Sktadniki umieszczamy w formie automatu w kolejnosci sugerowanej przez producenta. Wlewamy
maslanke i wode do formy, dodajemy olej i zakwas i w catosci przykrywamy wszystko wymieszanymi
makami. Do jednego kata formy wsypujemy sél, do dotka na srodku wkruszamy drozdze.

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


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

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 poszto 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. M¢j przepis na zakwas zytni znajdziecie TUTA]. Polecam i
zapraszam.

Skladniki:

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

- 1,5 tyzeczki soli

« 1,5 tyzeczki cukru


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

« 15g swiezych drozdzy

» 50g masta

» 410ml wody

= 3 lyzki zakwasu zytniego

Wykonanie:

1. Sktadniki umieszczamy w formie automatu w kolejnosci sugerowanej przez producenta. Wlewamy
wode do formy, dolewamy zakwas i w caltosci przykrywamy je maka. Do jednego kata formy
wsypujemy sél, do drugiego cukier, do trzeciego kltadziemy masto. W srodku maki robimy mate
zaglebienie i wsypujemy do niego drozdze. Wazne, by podczas dodawania sktadnikéw sél nie
dotykata drozdzy.

2. Ustawiamy maszyne na pieczenie pieczywa zwykltego biatego (na ogoét jest to program 1).
Catkowity czas wyrabiania i pieczenia to ok. trzy godziny.

Chleb owsiano-klonowy (z automatu)



http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=1494

Bardzo smaczny chleb, delikatny i uniwersalny. Pieknie wyrasta, pieknie sie rumieni, do tego jest
zdrowy za sprawa domieszki maki pszennej razowej oraz otrebow i ptatkdw owsianych. Przepis
pochodzi z ksigzki C. Ingram i J. Shapter “Chleb. Wielka ilustrowana encyklopedia domowych
wypiekdw”, bardzo intensywnie przeze mnie ostatnio uzytkowanej ;) Podaje proporcje na bochenek o
wadze okoto 1000g. Chleb Swietnie sie kroi, pokroitam na cienkie kromki nawet goracy. Polecam
jako pieczywo codzienne.

Skladniki:

» 115g maki pszennej razowej (typ 2000)
» 500g maki pszennej (typ 500)

= 1,5 tyzeczki soli

= 1,5 tyzeczki cukru

- 1,5 tyzeczki suszonych drozdzy

» 50g masta

« 410ml wody

= 3 lyzki syropu klonowego

» 50g ptatkéw owsianych

- 3 lyzki otrebow owsianych

Wykonanie:

1. Sktadniki umieszczamy w formie automatu w kolejnosci sugerowanej przez producenta. Wlewamy
wode do formy, dolewamy syrop klonowy i w catosci przykrywamy je maka. Do jednego kata formy
wsypujemy sdl, do drugiego cukier, do trzeciego kladziemy masto. W srodku maki robimy mate
zagtebienie i wsypujemy do niego drozdze.

2. Ustawiamy maszyne na pieczenie pieczywa zwyktego biatego (na ogoét jest to program 1).
Catkowity czas wyrabiania i pieczenia to nieco ponad trzy godziny.

Chleb jajeczny (z automatu


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=1480

Codzienny chleb, miekki, puszysty i bardzo smaczny, o chrupiacej skérce. Mozna go wzbogaci¢ o
otreby albo ulubione ziarna. Pieknie wyrasta i pasuje na kanapki do wszystkiego, a reszte, ktéra nam
zostanie warto skroi¢ na tosty lub grzanki. Przepis z ksigzki C. Ingram i J. Shapter “Chleb. Wielka
ilustrowana encyklopedia domowych wypiekow”. Zamiast maki pszennej podawanej w przepisie
oryginalnym, datam pszenna i pszenna razowa. Podaje proporcje na bochenek o wadze okoto 1000g.
Chleb ten nie nadaje sie do pieczenia z op6Znieniem czasowym, poniewaz zawiera swieze jajka.

ktadniki:

« 575g maki pszennej (typ 450)

» 100g maki pszennej razowej (typ 2000)

« 2 lyzeczki soli

« 1 tyzka cukru

« 1,5 tyzeczki suszonych drozdzy

« 2 lyzki masta

- 2 cale jajka

- ciepta woda (ilo$¢ podaje dalej w przepisie)

Wykonanie:

1. Jajka w catosci wbijamy do pojemnika z podziatka, roztrzepujemy i dopelniamy ciepta woda do
ilosci 430ml. Mieszamy.

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



wode z jajami do formy i w calosci przykrywamy jqa wymieszanymi rodzajami maki. Do jednego kata
formy wsypujemy s6l, do drugiego cukier, do trzeciego masto. W srodku maki robimy mate
zagtebienie i wsypujemy do niego drozdze.

3. Ustawiamy maszyne na pieczenie pieczywa zwykltego bialego (na ogdt jest to program 1).
Catkowity czas wyrabiania i pieczenia to nieco ponad trzy godziny.






