Chleb z samopszy z zytem

Sktadniki: 400 g maki petnoziarnistej z samopszy typu 2000, 100 g maki zytniej typu 1130, 400 ml wody,
1,5 duzej tyzki suchych drozdzy, 3 ptaskie tyzki soli, 1 ptaska tyzka cukru.

Wymieszaj oba rodzaje maki i dodaj sél. Opcjonalnie mozesz dodac gars¢ nasion sezamu i nasion
stonecznika. Rozpusc¢ drozdze i cukier w 400 ml letniej wodzie.

Gdy drozdze sie uaktywnig, dodaj mieszanke do maki i wyrabiaj ciasto mikserem przez 15-20 minut.
Nastepnie pozostaw ciasto do wyrosniecia w temperaturze pokojowej na 60 minut. Piecz w piekarniku
nagrzanym do 200-240 stopni Celsjusza przez okoto 50 minut (w piekarniku tradycyjnym lub z
termoobiegiem).

Smacznego! Serdeczne pozdrowienia z Francji
Frank Kozlowski.
Nasze maki petnoziarniste sg dostepne tutaj:
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