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Pieczywo

WYPIEK CHLEBA

Moja Babcia (posta¢ znana uczestnikom naszych warsztatow...)
chleb piekta prawie codziennie. Zwykta mawiac, ze ta niemal
atawistyczna czynno$¢, powtarzalno$¢, towarzyszace procesowi
wypieku zapachy, dziatajg na nig uspokajajaco. A charakter miata
Babcia ognisty... Ja réwniez czesto pieke, chleb Babci kojarzy mi
si z dziecinstwem. Co wazne — ten chleb, w jego licznych waria-
cjach, niemal zawsze wychodzi. Dlaczego niemal? Bo zdarza sie,
ze podczas burzy procesy fermentacji przyspieszaja gwattownie,
ciasto nam sie przekwasza i... catg zabawe trzeba zaczynac od
poczatku. Przepis na nasz rodzinny chleb pochodzi z pogranicza
Mazowsza i Podlasia, z niewielkiej miejscowosci Pierdg, kilkanascie
kilometréw od Siedlec. Razem z Babcig przywedrowat do Elbla-
ga, by po latach, dzieki prowadzonym przeze mnie warsztatom

chlebowym, trafi¢ do doméw w wielu zakatkach Polski. Teraz daje
go takize wam.

Chleb na zakwasie dla debiutantéw na 2 kekséwki

Krok 1
Namnazanie zakwasu
300 g maki zytniej chlebowej (typ 720-~760),
300 ml wody, 200 g zakwasu 2ytniego.
Mieszamy sktadniki drewniang tyzka, przykrywamy Sciereczky i zo-
stawiamy w cieptym miejscu na catg noc.

Krok 2

Zaczyn

Odbieramy z wyrosnietego zakwasu do stoiczka zakwas na nastepny
raz. Do pozostatego w misce zakwasu dolewamy 300 ml niechlorowa-
nej wody i dodajemy 400 g maki (takiej, jakiej chcemy). Mozna tez
dodac ziarna (czyli wszystkie suche sktadniki). Nie dodajemy jeszcze
soli. Mieszamy doktadnie drewniang tyzka lub robotem kuchennym.

Zaczyn ma by¢ dosyc¢ gesty.
Jak mawiata Babcia, powi-
nien niechetnie odpadac¢ od
tyzki — czyli jeéli nabierzemy
zaczyn na tyzke i odwrdcimy
ja, powinien opas¢, zanim
doliczymy do 10. Ponownie
pozostawiamy do wyrosnigcia
(powinien podwoic¢ objetos¢).

Krok 3
Ciasto wiasciwe
Solimy zaczyn solg niejodowa-
ng (2 fyzki stotowe), mozemy
teraz dodaé tzw. mokre skiad- ‘
niki (np. zurawina, podsmazona cebulka, oliwki, podsmazone kurki
itp.). Mokre sktadniki obtaczamy w mace. Dodajemy jeszcze troch.e
maki. Gestoé¢ ciasta zalezna jest od rodzaju maki. Czysto zytnie
ciasto powinno, nabrane na tyzke, odpas¢ przed uptywem 10 se-
kund. Ciasto z przewaga maki zytniej nad pszenng przed uptywem
30 sekund, a ciasto z przewagg maki pszennej — albo odpadnie po
30 sekundach, albo nie. Musi by¢ wyraznie gesciejsze. Starannie
mieszamy i zostawiamy do podrosniecia (okoto 2 godziny).

Gdy ciasto wyroénie, przektadamy je do formy lekko natfuszczonej
i obsypanej maka (do wysokosci % bokéw formy). Ponownie zosta-
wiamy do wyroénigcia. Nagrzewamy piekarnik gazowy do 250°C,
a elektryczny do 230°C, dét plus termoobieg. Pryskamy woda do
érodka piekarnika. Wyrosniete ciasto delikatnie nacinamy ostrym
nozem w kilku miejscach i wstawiamy do piekarnika. Po 15 minu-
tach nalezy zmniejszy¢ temperature o okofo 20°C. Pieczemy jeszcze
okoto 25-30 minut.

Stopieri upieczenia sprawdzamy, pukajac w chleb. Jesli dzwigk
jest ,pusty” — chleb jest gotowy. Wyjmujemy go z piekarnika i za-
wijamy w Sciereczke do ostygniecia.
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