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Chleb na zakwasie z ziarnami

Sktadniki Chleb | Zaczyn
Maka pszenna 750 305¢ 10g
Maka orkiszowa 2000 | 55¢g 10g
Woda 2459 20g
Sol 9¢g -
Biaty sezam 509 -
Mak niebieski 20g -
Siemie Iniane 189
Zakwas 159

Mieszamy wszystkie sktadniki na zaczyn i odstawiamy na 4-6
godzin.

Prazymy sezam, nastepnie dodajemy mak i siemie.
Przektadamy do miski i dolewamy 60g wody. Mieszamy i
odstawiamy.

Mieszamy make pszenna, orkiszowg i wode i odstawiamy na
godzine autolizy.

Wttaczamy zaczyn, nastepnie dodajemy sél i rozprowadzamy
po ciescie. Odstawiamy ciasto na 45 minut.

Sktadamy ciasto z dodatkiem nasion. Odstawiamy na 45 minut.
Sktadamy ciasto, odstawiamy na 45 minut.

Sktadamy ciasto, odstawiamy na 45 minut.

Po ostatnim ztozeniu ciasto bedzie fermentowac jeszcze od
1,5-2 godzin.

Formujemy wstepnie ciasto na blacie, zostawiamy na blacie do
rozluznienia od 10 do 15 minut.

Formujemy bochenek, obtaczamy go w mokrej scierce i
obtaczamy obficie nasionami (sezam, mak i siemie).
Fermentacja koncowa 12-16 godzin w lodéwce lub 3-3,5
godziny w temperaturze pokojowe;j.

Nagrzewamy garnek zeliwny przez 45 minut do 250°C.
Nastepnie nacinamy chleb i pieczemy pod przykryciem przez
20 minut. Zdejmujemy pokrywke i pieczemy 10-15 minut.



