Godzina: Godzina:
Dzien RANO/WIECZOREM RANO/WIECZOREM

100 g maki zytniej
+
100 ml wody (40-45 st. C)
dobrze wymieszac

Tylko ZAMIESZAC

Dodac
50 g maki zytniej
2 + NIC NIE ROBIMY
50 ml wody (40-45 st. C)
dobrze wymieszac

Doda¢
50 g maki zytniej
3 + Tylko ZAMIESZAC
50 ml wody (40-45 st. C)
dobrze wymieszac

Dodac¢
50 g maki Zytniej
4 + Tylko ZAMIESZAC
50 ml wody (40-45 st. C)
dobrze wymieszac

5 ZAKWAS gotowy do wypieku:) | e

Co zrobic¢ po wypieku?
Na wypiek odejmujemy np. 130 g zakwasu na 600 gramowy chleb, jesli robimy 2 chleby
jednoczesnie to trzeba uzupehic¢ zakwas o 65-70 g maki i 65-70 ml wody (40-45 st. C),
mozna powiedzie¢ ,,jednym chlebem”, zamieszac i pod Sciereczka zostawi¢ w zacisznym
miejscu na 12 godzin. Dopiero wtedy przechowujemy jak nizej. Dlaczego tylko
”jednym”, poniewaz drugim uzupelimy na rozruch.

Jak przechowywac zakwas?
Mieszamy tak aby usuna¢ powietrze i wkltadamy do lodéwki pod niezbyt szczelnym
przykryciem. Moze sta¢ nawet kilka tygodni.

Rozruch zakwasu:
Zakwas wyjmujemy z lodowki uzupelniamy o 65 g maki i 65 ml wody (40-45 st. C)
i odstawiamy do zacisznego miejsca (nie do lodéwki!) pod Sciereczkq na 12 godzin, aby
,,sie rozruszal” lub na 6 godzin do piekarnika podgrzanego do 45-50 st. i wylaczonego.
(zobaczcie film: Domowy chleb na zakwasie — 3 rodzaje)

Co jesli zakwas przyklei sie do Scierki:
Zdejmijcie nozem ile sie da z powrotem do garnka, scierke zamoczcie w sporej iloSci wody
z kilkoma tyzkami soli, niech sie odmoczy kilka godzin, a potem do pralki :)

Inne uwagi:
1. Nie trzeba trzymac sie dokladnie gramatury przy uzupelnianiu i rozruchy. Najwazniejsza
uwaga to zawsze tyle samo maki Zytniej co cieptej wody.
2. Nie trzeba nawet robi¢ rozruchu zakwasu :) (zobaczcie film: Domowy chleb na zakwasie
— 3 rodzaje)
3. Improwizujcie, eksperymentujcie, bawcie sie. Smacznego.



