KARTA 18 fermentarnia SMAK POD LUPA / PL

ZAKWAS | WYPIEKI

Krakersy na zakwasie z
suszonymi ziotami

Cienkie krakersy wedtug przepisu CarolAnn Leventhal.
Wykorzystasz do nich nadwyzke dojrzatego zakwasu; nie trzeba
czekad na wyrastanie ciasta.

Autor przepisu: CarolAnn Leventhal - King Arthur Baking

CZAS PORCJA

1 godzina i 25 minut; pieczenie: 20-25 minut Okoto 100 matych krakerséw

Metoda: Zagniatanie, chtodzenie, cienkie watkowanie i pieczenie
Sezon i surowiec: Przez caty rok

Przechowywanie: Szczelnie zapakowane, catkowicie wystudzone krakersy przechowuj do tygodnia w temperaturze
pokojowej. Na dtuzej zamroz.

Sktadniki

0 227 g zakwasu bez dokarmiania bezposrednio przed uzyciem lub jego nadwyzki

0 113 g pelnoziarnistej maki z jasnej odmiany pszenicy (King Arthur Golden Wheat Flour)
o Y2 tyzeczki soli morskiej w ptatkach

0 57 g niesolonego masta w temperaturze pokojowej

0 2 tyzki wybranych suszonych ziét, opcjonalnie

o Olej do posmarowania

0 Gruba sél, np. morska lub koszerna, do posypania

Sktadniki podane w gramach zwaz; s61 w ptatkach i ziota odmierz tyzeczka oraz tyzka.

Sprzet

0 Waga kuchenna, miska, walek, papier do pieczenia, dwie blachy, n6z lub radetko do pizzy i widelec.
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KARTA 18

Krakersy na zakwasie z suszonymi ziotami / ciqg dalszy

Przygotowanie

1.

Zagniec i schlodz

fermentarnia

SMAK POD LUPA / PL

Potacz zakwas, make, s6l, masto i ziola w gltadkie, nieklejace ciasto. Podziel na pét i uformuj dwa
plaskie prostokaty. Przykryj folia i chtodZ od 30 minut do okoto 2 godzin, az ciasto stwardnieje.

Rozwalkuj

Rozgrzej piekarnik do okoto 175°C (350°F). Lekko oprész maka papier do pieczenia, watek i
ciasto. Kazda cze$¢ rozwatkuj réwnomiernie na grubosé okoto 1,6 mm (1/16 cala), a nastepnie

przenie$ z papierem na blache.

Pokréj i nakluj

Posmaruj olejem, posyp gruba sola i pokrdj na kwadraty o boku okoto 3,2 cm (1% cala). Kazdy

naktuj kilka razy widelcem. Tak samo przygotuj druga czesc ciasta.

Upiecz i ostudz

Piecz przez 20-25 minut, az brzegi zaczna sie rumieni¢. W polowie pieczenia zamier blachy
miejscami, géra-dot, i obréc je przodem do tytu. Wyjmij i pozostaw blachy na kratce do

studzenia.

Wskazowki

Ziola sa opcjonalne; wybierz je wedtug wiasnego smaku.

Naktuwanie widelcem ogranicza puchniecie krakerséw podczas pieczenia.

Jak podawac

Podawaj z hummusem.

Pod lupa

Cienkie ciasto, mniej wilgoci, wiecej chrupkosci

Zakwas wnosi tu make, wode i smak; ciasto nie potrzebuje wyrastania takiego jak chleb. Bardzo
cienkie rozwatkowanie utatwia utrate wilgoci w piekarniku. Niska zawarto$¢ wody nadaje
krakersom chrupkosé, dlatego przed zamknieciem ich w pojemniku pozwalamy im catkowicie
wystygnacd.
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