KARTA 17 fermentarnia SMAK POD LUPA / PL

ZAKWAS | WYPIEKI

Chleb pszenny na
zakwasie i drozdzach

Dwa podiuzne bochenki wedtug przepisu P] Hamel. Zakwas
nadaje smak, a niewielki dodatek suchych drozdzy pomaga ciastu
wyrosnac.

Autor przepisu: P] Hamel - King Arthur Baking

CZAS PORCJA

3 godziny i 7 minut; pieczenie: 25-30 minut 2 bochenki dtugosci okoto 25 cm (10 cali)

Metoda: Wyrastanie ciasta na zakwasie z dodatkiem drozdzy instant i pieczenie
Sezon i surowiec: Przez caty rok

Przechowywanie: Luzno owiniety chleb przechowuj przez kilka dni w temperaturze pokojowej. Do dtuzszego
przechowywania zamroz.

Sktadniki

o 600 g jasnej, niebielonej maki pszennej
0 340 g letniej wody

o 227 g dojrzalego, aktywnego zakwasu
0 15 g drobnej soli kuchennej

0 1-2 tyzeczki drozdzy instant

Sktadniki podane w gramach zwaz; drozdze odmierz tyzeczka.

Sprzet

0 Waga kuchenna, duza miska, blacha, papier do pieczenia, ostry n6z do nacinania i kratka do
studzenia.

Przygotowanie
1. Wyrob ciasto
Potacz wszystkie sktadniki i wyréb gladkie ciasto.
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2. Pozostaw do wyrosniecia
Przel6z do lekko nattuszczonej miski, przykryj i pozostaw do podwojenia objetosci, na okoto 1%
godziny.

3 . Uformuj bochenki
Na lekko oprészonym maka blacie podziel ciasto na pot. Zawin brzegi kazdej czesci do srodka,
odwréd faczeniem w dét i uformuj kule. Przykryj na 15 minut. Nastepnie roluj na nieoprészonym
blacie, formujac grube owale; dluzsze bochenki powinny mie¢ okoto 25-28 cm (10-11 cali).

/.. Drugie wyrastanie
Ul6z na nattuszczonej blasze lub papierze do pieczenia. Przykryj i pozostaw na okoto 1 godzine,
az mocno napecznieja. Pod koniec wyrastania rozgrzej piekarnik do okoto 220°C (425°F).

5. Natnij i upiecz
Spryskaj letnia woda, oprész maka i zréb na kazdym bochenku dwa dos¢ glebokie ukosne
naciecia. Piecz przez 25-30 minut, az skérka bedzie mocno zlocista. Wystudz na kratce.

Wskazowki

Przy zdrowym, aktywnym zakwasie uzyj 1 tyzeczki drozdzy; wyrastanie moze potrwac diuzej. Przy
mniej aktywnym zakwasie lub dla krétszego wyrastania uzyj 2 tyzeczek.

Jak podawac

Przed krojeniem wystudz bochenki na kratce.

Pod lupa

Co unosi ten bochenek

Drozdze wytwarzaja podczas fermentacji dwutlenek wegla, a gaz zatrzymany w ciedcie zwieksza
jego objetosc. Ten przepis zawiera zardwno aktywny zakwas, jak i drozdze instant. Dodane
drozdze wspieraja wyrastanie, a zakwas wnosi wlasne mikroorganizmy, kwasowo$c¢ i aromat.
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