Chleb pszenny petnoziarnisty (przepis na dwa bochenki)

Sktadniki na zaczyn/rozczyn:

40 g drozdzy swiezych (prasowanych)

125 ml wody przegotowanej (0,5 szklanki)
1 tyzeczka cukru

2 tyzki maki pszennej

Sktadniki na chleb:

500 g maki pszennej petnoziarnistej (typ 1850)
250 ml wody przegotowanej (1 szklanka)

1,5 tyzeczki soli

4 tyzki oleju

s6l morska do posypania

Wykonane:

W pierwszej kolejnosci robimy zaczyn. Do miski kruszymy drozdze i zalewamy 125 ml przegotowanej
letniej wody. Nastepnie dodajemy dwie tyzki maki pszennej oraz tyzeczke cukru i wszystko doktadnie
mieszamy, az do rozpuszczenia sie drozdzy. Przykrywamy sciereczka i odstawiamy w ciepte miejsce
na 15 min, zeby drozdze zaczety pracowac. Jezeli nie mamy cieptego miejsca w domu nagrzewamy
piekarnik do 30-35°C i tam wktadamy nasz zaczyn na 15 min.

Po 15 min, gdy zaczyn tadnie pracuje dodajemy reszte wody ( 250 ml), make pszenng, sél, olej
i wszystko dobrze mieszamy. Nastepnie nasze ciasto przerzucamy na stolnice i wyrabiamy okoto 15 -
20 min. Wyrobienie ciasta mozemy zostawic¢ robotowi jezeli kto$ ma. Gdy ciasto za bardzo nam sie
klei do rak lub stolnicy podsypujemy maka.

Na koniec formujemy tadng kule i ponownie wktadamy nasze ciasto na chleb do miski, przykrywamy
Sciereczka i odstawiamy w ciepte miejsce do wyrosniecia na okoto 1 - 1,5 godz. Po tym czasie ciasto
jeszcze raz musimy wyrobic przez kilka minut, zeby pozby¢ sie powietrza.

Ciasto dzielimy na dwie réowne czesci i formujemy z nich bochenki. Teraz watkiem rozptaszczamy
ciasto na placki o wielkosci okoto 17 x 25 cm. Dtuzsze boki zawijamy do $rodka, tak aby spotkaty sie
na Srodku. tgczymy je ze sobg Sciskajgc palcami. Odwracamy taczeniem do spodu i ktadziemy na



blaszce do pieczenia. Z drugim ciastem robimy to samo. Gére naszych bochenkédw nacinamy nozem
lub zyletka w poprzek. Smarujemy wodg i posypujemy solg morska.

Tak przygotowang blaszke z naszymi chlebami odstawiamy do piekarnika nagrzanego do 30°C na
okoto 30 min, zeby ciasto podwoito swojg objeto$é. Dlaczego wktadamy do piekarnika? Zeby po
wyrosnieciu ciasta (w Innym miejscu) nie przenosi¢ go do piekarnika, bo moze nam opas¢. A druga
zaletg jest to, ze kiedy piekarnik bedzie sie rozgrzewat, to ciasto nam jeszcze tadniej urosnie. Do
piekarnika wczesniej wktadamy naczynie z woda.

Po 30 min ustawiamy piekarnik na 200°C bez termoobiegu. Pieczemy przez okoto 30 min. Po
upieczeniu wyciggamy i studzimy na kratce.

Uwaga! Czas pieczenia jest uzalezniony od piekarnika. Kazdy piekarnik jest inny, inaczej piecze, wiec
robigc pierwszy raz chleb kontrolujmy stopien wypieczenia.

Smacznego!
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