Chleb pszenny codzienny na drozdzach

Sktadniki na zaczyn:

e 25 gdrozdzy swiezych (drozdze
suche instant 7 g)

e 100 ml wody

e 2 tyzki maki pszennej

e 1tyzeczka cukru

Sktadniki na chleb:

e 450 g maki pszennej chlebowej
(typ 650)

e 200 ml wody

e 2 tyzikioleju

e 1tyzeczka soli

Wykonanie:

W pierwszej kolejnosci robimy zaczyn. Do miski kruszymy drozdze i zalewamy 100 ml
przegotowanej cieptej wody (okoto 30°C). Nastepnie dodajemy dwie tyzki maki pszennej oraz
tyzeczke cukru i wszystko doktadnie mieszamy, az do rozpuszczenia sie drozdzy.
Przykrywamy folig spozywczg lub Sciereczky i odstawiamy na 15 min, zeby drozdze zaczety
pracowac.

Osoby, ktére beda przygotowywaé chleb z drozidzy suchych instant, pomijajg robienie
zaczynu i przechodza od razu do robienia ciasta. tgczg ze sobg wyzej wymienione sktadniki
na chleb, jednak wody muszg da¢ nie 200 ml a 300 ml. Reszte robimy jak w przepisie ponizej.

Po 15 min, gdy zaczyn fadnie pracuje dodajemy 200 ml cieptej wody (okoto 30°C), make
pszenng chlebowg, sél, olej i wszystko dobrze mieszamy, az sktadniki sie potgczg. Nastepnie
ciasto przerzucamy na stolnice i wyrabiamy okoto 15 - 20 min. Wyrobienie ciasta mozemy
zostawi¢ robotowi, jezeli ktos ma. Gdy ciasto za bardzo nam sie klei do rak lub stolnicy
podsypujemy maka.

Na koniec formujemy kule i ponownie wktadamy ciasto do miski i przykrywamy folig
spozywczg lub Sciereczka i odstawiamy w ciepte miejsce bez przeciggdw, do wyrosniecia na
okoto 1 - 1,5 godz. Po tym czasie ciasto jeszcze raz musimy wyrobic przez kilka minut, zeby
pozby¢ sie gazéw.

Naczynie zaroodporne, o srednicy okoto 21 cm, smarujemy margaryng i wktadamy ciasto.
Nacinamy chleb ostrym nozem lub zyletkg np. w trzech miejscach i przykrywamy sciereczka.



Odstawiamy na 15-30 min do podwojenia swojej objetosci. Ciasto nie mozna przegarowac
(pozostawi¢ do nadmiernego wyrosniecia). Jezeli ciasto przegarujemy, po wiozeniu do
piekarnika opadnie i chleb nie wyjdzie.

Naczynie zaroodporne wktadamy do piekarnika nagrzanego do 200°C (grzatki gora, dot) i
pieczemy przez okoto 30 min. Po tym czasie wyjmujemy chleb z naczynia zaroodpornego i
wkfadamy jeszcze raz do piekarnika na okoto 5-10 min, by boki i spédd chleba jeszcze sie
dopiekty.

Po upieczeniu chleb wyciggamy z piekarnika i studzimy na kratce.

Smacznego!
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