Pyszny domowy chleb

Sktadniki na zaczyn:

40 g drozdzy Swiezych

170 ml cieptej wody (okoto % szklanki)
1 tyzeczka cukru

2 tyzki maki pszennej tortowej (typ 450)

Sktadniki na chleb:

140 g maki pszennej tortowej (typ 450)
maka zytnia

maka pszenna razowa

maka pszenna petnoziarnista

maka graham z orkiszem (mieszanka)
2 tyzki oleju rzepakowego

1 jajko

1 ptaska tyzeczka soli

Wykonanie:

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 dokfadnie mieszamy, az do rozpuszczenia sie drozdzy. Przykrywamy
Sciereczky 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
zaczyn na 15 min.

Po 15 min, gdy zaczyn tadnie pracuje, dodajemy okoto 140 g maki pszennej, jajko, olej, sol
oraz reszte mak. Dodajemy kazdej po trochu, tak zeby ciasto wyszto nam lekko klejgce i



miato zwartg konsystencje. Nastepnie ciasto przerzucamy na stolnice i wyrabiamy okoto 15 -
20 min. W razie, gdy bedzie za mocno sie klei do stolicy i ragk podsypujemy maka i dalej
wyrabiamy. Po dtuzszym wyrabianiu, z ciasta bedzie sie uwalniat gluten. Dzieki temu bedzie
sie robito bardziej elastyczne i coraz mniej klejgce. Wyrobienie ciasta mozemy zostawic
robotowi, jezeli kto$ ma.

Na koniec formujemy kule i ponownie wkfadamy nasze ciasto do miski, przykrywamy
Sciereczka i odstawiamy w ciepte miejsce do wyrosniecia na okofo 1 - 1,5 godz. Po tym czasie
ciasto jeszcze raz musimy wyrobi¢ przez kilka minut, zeby pozby¢ sie gazéw. Z ciasta
formujemy watek i wktadamy do kekséwki o dtugosci 30 cm, wysmarowanej olejem. Ciasto
rozktadamy réwnomiernie po catej powierzchni i nacinamy nozem lub zyletkg w poprzeczne
pasy. Foremke przykrywamy S$ciereczkg i odstawiamy na 15-30 min, by podwoito swojg
objetos¢. Wstawiamy do nagrzanego piekarnika (grzatki géra i dot), razem z naczyniem
zaroodpornym z gorgcg wodg. Pieczemy w temperaturze 200°C przez okoto 20 — 30 min..
Przy jasnych, srebrnych foremkach boki ciasta mogg sie nie dopiec, dlatego pod koniec czasu
pieczenia chlebek wyciggamy z foremki i pieczemy jeszcze przez pare min do stwardniecia i
zbrazowienia bokéw. Po upieczeniu studzimy na kratce. Smacznego!
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