KARTA 16 fermentarnia SMAK POD LUPA / PL

ZAKWAS | WYPIEKI

Zakwas pszenny od
podstaw

Domowy zakwas z maki i wody, wedlug metody King Arthur
Baking. Gotowos$¢ oceniaj po regularnym wzroscie, nie tylko po
liczbie dni.

Autor przepisu: King Arthur Test Kitchen - King Arthur Baking

CZAS PORCJA

5 dni i 50 minut; zakwas moze potrzebowac Zakwas do regularnego pieczenia
wiecej czasu

Metoda: Fermentacja maki i wody z regularnym dokarmianiem
Sezon i surowiec: Przez caty rok

Przechowywanie: Gdy zakwas regularnie podwaja objetos¢, przejdz do osobnej instrukgji autora , Feeding and
Maintaining Your Sourdough Starter”: dokarmianie codziennie w temperaturze pokojowej lub co tydzieri w lodéwce.

Sktadniki

0 Na poczatek: 50 g petnoziarnistej maki pszennej i 50 g chtodnej wody

o0 Do dokarmiania: 50 g jasnej, niebielonej maki pszennej i 50 g wody; za kazdym razem zachowaj 50 g
zakwasu

Make, wode i zakwas odmierzaj waga.

Sprzet

0 Waga kuchenna, tyzka i naczynie ze szkla, ceramiki, stali nierdzewnej lub tworzywa
przeznaczonego do kontaktu z zywnoscia, o pojemnosci okoto 475-950 ml (¥4-1 amerykariskiej
kwarty).

Przygotowanie

1 Pierwszy dzien

Dokfadnie wymieszaj make petnoziarnista z woda. Luzno przykryj i pozostaw na 24 godziny w
cieplym miejscu, w temperaturze okoto 21°C (70°F).
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2 Drugi dzien
Zachowaj 50 g zakwasu, reszte usuri. Dodaj 50 g wody i 50 g jasnej maki. Wymieszaj, przykryj i
pozostaw na 24 godziny.

3. Od trzeciego do piatego dnia

Dokarmiaj dwa razy dziennie, co okoto 12 godzin. Za kazdym razem zachowaj 50 g zakwasu,
usun reszte i dodaj 50 g wody oraz 50 g jasnej maki. Wymieszaj i przykryj.

4. Sprawdz gotowosc
Zakwas powinien przynajmniej podwajac objetos¢ w ciagu 6-8 godzin po dokarmieniu, mie¢
liczne pecherzyki i przyjemny kwasny zapach. Jesli tak nie pracuje, dokarmiaj dalej co 12 godzin,
rowniez széstego, siddmego dnia lub dluze;j.

Wskazowki

W cieplym domu uzywaj chfodnej wody, a w chtfodnym - letnie;j.
Pierwsza porcje mozna przygotowac takze z 50 g pelnoziarnistej maki zytniej.

Przepis autora zostat zaktualizowany w lutym 2026 roku i zaczyna sie od 50 g maki oraz 50 g wody.

Jak podawac

Gdy zakwas regularnie podwaja objeto$¢ po dokarmieniu, jest gotowy do pieczenia.

Pod lupa

Zywa kultura karmiona maka

Zakwas jest mieszana spotecznoscia drozdzy i bakterii. Powstajacy gaz zwieksza jego objetosé, a
kwasy i inne produkty fermentacji wptywaja na smak. Dokarmianie dostarcza Swiezej maki.
Powtarzalny wzrost po karmieniu pomaga oceni¢ gotowos¢ do pieczenia lepiej niz pojedynczy
pecherzyk lub ustalona liczba dni.
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