Forma o wymiarach14 cm x 24 cm x 8 cm

250 g maki zytniej

150 g maki pszennej razowej

tyzka soli

okoto 400 ml cieptej wody

3 - 4 duze tyzki zakwasu zytniego
dodatki: pestki stonecznika, dyni, siemie
Iniane, babka ptesznik, nasiona chia i
inne (wedtug uznania)

the tasty habits

Do miski wsyp suche sktadniki. Do
osobnego naczynia z cieptg wodg dodaj
zakwas, wymieszaj. Jesli po dodaniu
zakwasu do wody bedzie sie on unosit
na powierzchni, to znak, ze jest juz
gotowy. Tak przygotowany roztwor
dodawaj stopniowo do suchych
sktadnikéw. Wymieszaj doktadnie za
pomoca tyzki az wszystkie sktadniki sie
potacza (uzywam zazwyczaj drewnianej
tyzki). Wystarczy miesza¢ do momentu
potaczenia sie sktadnikéw. W tym
przypadku dtugie wyrabianie ciasta nic
nie da, gdyz w przeciwienstwie do
pieczywa pszennego, chleb wyrabiany z
maki zytniej ma mniejsza zawartosé
glutenu przez co jest mniej sprezysty i
nie da sie z niego uformowac tadnych,
ksztattnych bochenkdéw.

Jesli czujesz, ze ciasto jest bardzo
oporne, zbyt geste, dodaj odrobine
wody. Gdy zbyt wilgotne - dodaj nieco
maki. Ciasto powinno by¢ dos¢ geste ale
nie na tyle zeby nie dato sie go
wymieszac za pomoca tyzki.

Mase przetdz do formy wytozonej
papierem do pieczenia. Ciasto nie
bedzie lejgce ani nie dopasuje sie do
formy dlatego trzeba mu w tym nieco
poméc. W tym celu wykorzystaj tyzke
zmoczong wodg - po prostu zewnetrzng
czescia tyzki rozprowadz ciasto w formie
tak, aby nie pozostaty zadne szczeliny.

Tak przygotowany chleb odstaw do
wyrosniecia w ciepte miejsce na okoto
12 godzin. Czas wyrastania w przypadku
wypiekdéw na bazie maki zytniej jest
znacznie dtuzszy niz w przypadku tych
na mace pszennej ale po 12 godzinach



ciasto powinno juz wyraznie wyrosnac.
Jesli tak nie jest, by¢ moze temperatura
jest zbyt niska. Warto wtedy przestawic
ciasto w cieplejsze miejsce - moze to byc¢
na przyktad lekko nagrzany piekarnik lub
przestrzen nieopodal kaloryfera, w
miejscu ogrzewania podtogowego lub
innego zZrodta ciepta.

Gdy ciasto jest juz gotowe do wypieku,
nagrzej piekarnik do 240 stopni (grzanie
gora / dof) i piecz 10 minut. Po tym czasie
zmniejsz temperature do 200 stopni i
piecz przez kolejne 35 - 40 minut.
Blaszke z ciastem wstaw na najnizszag
potke piekarnika - dzieki temu unikniesz
zbyt szybkiego spalenia z wierzchu a
chleb upiecze sie réwno z kazdej strony.

Gdy chleb jest juz gotowy, wyjmij go z
piekarnika i od razu wyciagnij z formy,
pozostaw do ostygniecia. Papier do
pieczenia powinien odchodzi¢ bez
problemu gdy chleb juz nieco wystygnie.

the tasty habits



