PRZEPIS NA CHLEB NA ZAKWASIE

SKEADNIKI:

- 500 g maki pszennej

- 500 g maki orkiszowej

- ok. 250 g (2 szklanki) maki zytniej

- ok. 20 g (1 tyzka) soli

- ok. 15 g (1 tyzka) cukru

- ok. 25 g (2 tyzki) miodu rozpuszczonego w 250ml (1 szklance) cieptej wody
- ok. 140 g (1 szklanka) siemienia Inianego

- ok. 130 g (1 szklanka) tuskanego stonecznika

- ok. 130 g (1 szklanka) pestek dyni

- ok. 110 g (1 szklanka) ptatek owsianych

- ok. 105 g (1 szklanka) otrebéw pszennych lub zytnich

- ok. 1,25l (5 szklanek) cieptej wody (razem z tg z miodem to bedzie 6 szklanek)
- zakwas (1/3 stoika)

Mozna dodad ulubione ziota, orzechy, przyprawy (np. kminek, zurawine, orzechy laskowe)

PRZYGOTOWANIE:

Sypkie sktadniki wymiesza¢ w duzej misce. Doda¢ miéd rozpuszczony w szklance cieptej wody. Dodac
zakwas rozcienczony ze szklankg cieptej wody. Wlac pozostatg ilos¢ wody (razem 6 szklanek) i dobrze
wymieszac. 2-3 formy do pieczenia chleba (mogg by¢ keksowki) wytozy¢ papierem do pieczenia i
wypetnié ciastem do wysokosci 2/3. Przykry¢ czystg Sciereczky i zostawi¢ w cieptym pomieszczeniu na
ok. 10 h (najlepiej przez noc). Po tym czasie rozgrzac piekarnik do 180 stopni i piec przez ok. 90 min.

Chleb pozostaje $wiezy na bardzo dtugo, mozna go réwniez zamrazac.



