Chleb zytni wiejski

Dodano: 2007-06-02 22:53:37
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 2185 razy.

Zakwas (przygotowac 2-3 dni wczesniegj)
200g suchego zytniego chleba;

2l wrzatku;

100g drozdzy;

1,5 kubka maki zytniej;

5 tyzeczek cukru.

Najlepiej do kamionkowego naczynia wiozy¢ pokrojony w kostke chleb i zala¢ przegotowang wodg. Gdy ptyn
przestygnie doda¢ pozostate sktadniki; wymieszaé , przykry¢ wygotowana, suchg $ciereczka, pozostawi¢ w cieptym
miejscu..

2-3 dni poz niej... ;))

potrzeba nam bedzie:

400g zakwasu;

10g drozdzy;

2 tyzKi oleju;

200g maki zytniej lub graham;

200g maki pszennej;

tyzeczka soli.

Zakwas zmiksowac , doda¢ pozostate sktadniki i wyrabia¢ , potem przetozy¢ do wytozonej pergaminem foremaki,
posmarowac jajem.

Piec ok. 15 min w temp. ok. 80'C, az ciasto podwoi swg objetos¢ ; potem zwiekszy¢ do 200'C i piec

okoto 40min, az patyczek wbity w ciasto bedzie suchy.

Nadestat: Grzes <>

przez to piecznie 15min 80st a potem 200 - zakalec murowany
Nadestat(a):themoth 2010-04-23 21:04:55
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