Jak zrobi¢ wlasny chleb razowy

Zrobienie wlasnego chleba w domu jest znacznie fatwiejsze niz mogloby si¢ wydawac.
Ponizej prezentujemy prosty przepis zrobienia chleba "od A do Z" w warunkach, jakim
dysponuje kazdy z nas w swojej kuchni.

Cze$¢ 1: Jak zrobi¢ zakwas

Nalezy przygotowac¢ duza, czystg miske. Nastepnie wsypujemy do niej 100g maki zytniej 1
wlewamy 100ml letniej wody. Cato$¢ starannie mieszamy, aby powstato geste ciasto,
przykrywamy talerzem i odstawiamy na 24 godziny w ciepte miejsce o temperaturze 29-30
stopni. Po tym czasie dodajemy kolejne 100g maki i 100ml wody i odstawiamy na kolejne 24
godziny. W trzeciej fazie trzeba doda¢ 200g maki i 200ml wody i przez kolejna dobe zakwas
powinien fermentowaé. Dopiero po ostatnim etapie z zakwasu mozna przygotowac chleb.
Jednak 50-100g zakwasu odktada si¢ zazwyczaj i dodaje, jako zaczatek do nowego zakwasu,
CO przyspiesza namnazanie bakterii. Po odtozeniu do lodowki zakwas potrafi jeszcze przez
jaki$ czas aktywnie pracowac 1 zwigksza¢ swoja objetosc, dlatego stoik powinien by¢
przynajmniej 2 razy wigkszy niz objetos¢ zakwasu, ktéry do tego stoika odktadamy. Stoik
zakrecamy na tyle lekko, zeby ewentualny nadmiar gazow powstajacych w zakwasie miat
swobodne uj$cie ze stoika.

Czes¢ 2:  Chleb zytni na zakwasie - przepis podstawowy
500g zakwasu zytniego, 500g maki zytniej, 200ml wody, 154 soli

Do miski z zakwasem wsypujemy make wymieszang z sola, nastepnie dodajemy wode.
Calos¢ starannie mieszamy, poczatkowo tyzka, a potem reka. Ciasto zytnie dosy¢ cigzko si¢
miesza (stabsze roboty kuchenne nie daja sobie z nim rady), dlatego najlepiej mieszac reka.
Ciasto wktadamy do dilugiej formy keksowki (najlepiej kwasoodpornej) wyscietanej papierem
do pieczenia. Ciasto powinno wypetia¢ forme do potlowy wysokosci lub nieco wigce;.
Mozna dodac¢ 2 - 3 tyzki otrgbdw lub ziaren stonecznika
Zanim bedziemy mogli upiec chleb, musimy pozwoli¢ mu wyrosnaé. Dlatego wstawiamy
forme z ciastem do piekarnika 1 wlagczamy go na ok. p6t minuty w celu podniesienia nieco
temperatury wewnatrz. Dzigki temu chleb bedzie mégl szybciej rosna¢.Czekamy az ciasto
podwoi swoja objetos¢. Wyrasta zwykle w czasie od 1 do 3 godzin, a czas wyrastania zalezy
glownie od mocy zakwasu. Jesli na poczatku podgrzewali$my piekarnik, a po godzinie ciasto
jeszcze nie wyrosto, to ponownie wigczamy piekarnik na pot minuty i dalej czekamy. Nie
nalezy przesadzac z podgrzewaniem, robimy to z wyczuciem. Gdy ciasto juz wyrosnie,
wyciggamy je ostroznie z piekarnika. Rozgrzewamy piekarnik do 220 stopni. Po rozgrzaniu
piekarnika wstawiamy ponownie chleb i pieczemy przez 60 minut w trzech fazach:
1) Pieczemy przez 10 minut w 220 stopniach.
2) Zmniejszamy temperature do 200 stopni 1 pieczemy w tej temperaturze przez kolejne
10 minut.
3) Zmniejszamy temperatur¢ do 180 stopni 1 po 40 kolejnych minutach pieczenia
wyciggamy  gotowy chleb z piekarnika.

Zaraz po upieczeniu 1 wyjeciu chleba z formy przykrywamy go czysta $ciereczka (taka jak do
osuszania naczyn) i czekamy az ostygnie. Przed przykryciem mozna go jeszcze spryskac
lekko woda w celu nadania mu potysku. Wtedy przykrywamy chleb po chwili, gdy woda
odparuje.



