CHLEB ZYTNIO-PSZENNY PIECZONY W PIECU
CHLEBOWYM

Dodano: 2010-01-01 17:19:50
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1513 razy.

Rozczyn:

2 dag maki zytniej pytlowej
75 dag maki pszennej

2 1/2 litra mleka zsiadtego
woda lub serwatka

5 dag drozdzy

1/2 szklanki wody

Ciasto:

2 dag maki zytniej pytlowej
1 kg maki pszennej
czarnuszka

sol

Sporzadzi¢ rozczyn z maki na noc przed pieczeniem chleba: rozpuéci¢ drozdze w cieptej wodzie; wymieszaé oba
gatunki maki, potowe wsypac¢ do dziezy, wla¢ do tego drozdze rozpuszczone i zarobi¢ rzadki rozczyn, dodajgc do
maki rozmieszane kwasne mleko. Nastepnego dnia do wyro$nietego rozczynu dodaé reszte przesianej maki, sol

do smaku i wodg lub serwatkg zarobi¢ ciasto normalnej gestosci. Chleb wyrabia¢ liczac 10 min. na 1 kg. Na koncu
dodac¢ czarnuszke; ciasto obra¢ z brzegéw dziezy i rak, nakry¢ i pozostawi¢ do wyro$niecia; wyrosniete ciasto
wyrabia¢ na bochenki jednakowej wielkosci, wktada¢ do koszyczkéw starannie osypanych maka, postawi¢ do
wyrosniecia. Przygotowac piec chlebowy, po wypaleniu zrobi¢ prébe cieptoty, zarzucajac dno pieca maka; gdy
maka rumieni sie powoli, piec jest odpowiedni do wypieku chleba biatego. Ciasto wyktada¢ z koszyczkéw na
topate, bochenki wstawi¢ do pieca. Piec 1 godzine, raz przektadajac bochenki. Przed wyjeciem posmarowac

kazdy bochenek zimng wodq i jeszcze na chwile wiozy¢ ciasto do pieca. Od tego bochenki nabierajg potysku.

Nadesiall[(a): Cartall - Ksigzka Kucharska na CD
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