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Oto prosty przepis na smaczny i miekki chleb domowej roboty z
uzyciem wypiekacza do chleba. Wyglada tak, jak na zdjeciu
(wczorajszy wypiek — potowe juz zjadtem). Dziele sie moimi
radami i spostrzezeniami, a nie cudzymi, dlatego jesli szukasz
przepisu na chleb recznie wyrabiany i pieczony w piekarniku —
znajdziesz je w internecie. Jesli kto$ nie ma wypiekacza do
chleba, moze kupi¢ — najtansze sg w internecie po ok. 200 z%,
a na licytacjach mozna upolowal tansze.

Ostrzezenie

Ostrzegam przed pieczeniem w wypiekaczach chlebdw wiekszych
niz 500 g. Dla 750 i 1000 g ciasto moze tak urosnaé, ze
wyjdzie z foremki i zaleje maszynke.

Sktadniki

11 czubatych tyzek mgki pszennej typu 2000 (petnoziarnista,
wychodzi ok. ¢wierc¢ kilo)
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11 czubatych *yzek mgki pszennej typu 450, 500 1lub 750
(wychodzi ok. cwier¢ kilo)

5 g suszonych drozdzy (ptaska *yzka stotowa) lub 1/4 kostki
normalnych drozdzy

2 duze ptaskie tyzki cukru lub miodu
1 mata tyzeczka soli

1 kubek wody ,po brzegi” (250 ml)

1 duza tyzka oleju

Mozna dodac zakwas chlebowy, ale nie jest on niezbedny. Doda
chlebowi typowg dla bochenkéw ze sklepu ,gorzkawosc”.

Mieszanlie wstepne

Nalezy wymieszaé wszystkie suche sktadniki, dolac¢ wode, jesli
ciasto jest zbyt rzadkie dodawa¢ po 1 tyzce magki, jesli zbyt
suche dola¢ troche wody.

Na samym koncu mieszania sktadnikéw doda¢ tyzke oleju, aby
ciasto tadnie odklei*o sie od miski lub garnka.

Potem przerzuci¢ ciasto do formy w maszynce do chleba
(rozetrzec¢ troche oleju na foremce, aby chleb sie odlepit).

Odradzam wrzucanie wszystkich sktadnikéw do maszynki do
chleba, poniewaz mgka mgce nieréwna — majg rézne poziomy
wilgotnosci. Raz ciasto moze wyjs¢ za suche, innym razem za
mokre. Dlatego najlepiej wymiesza¢ je wstepnie recznie, a
potem skorzystad¢ z urzadzenia.

Pieczenie 1 studzenie

Ustawié¢ prace maszynki na tryb chleba petnoziarnistego (u mnie
jest to program nr 5, ale inne modele maszynek mogg miec inne



numery) .

Chleb piecze sie 4 godziny i kolejng 1 godzine dopieka. Potem
chleb trzeba wyjg¢ z formy i odstawié¢ do ostygniecia. Jesli o
nim zapomnisz - zawilgotnieje od pary wodnej. Chleb
wilgotnieje tez na styku z powierzchnig ptaska i wyglada jak
potozony na katuzy wody, dlatego przy studzeniu wazny jest
doptyw powietrza réwniez od spodu.

Inne opcje
Mozna uzy¢ innych gatunkéw i typdéw magki.

Jesli uzyjesz wytagcznie mgki petnoziarnistej typ 2000 — chleb
bedzie ciezszy 1 bardziej sycacy.

Jesli uzyjesz wytgcznie magki typu 450 lub 500 — wyjdzie ci
przepyszna butka! Znacznie lepsza niz ze sklepu.

Jesli uzyjesz wytgcznie mgki zytniej petnoziarnistej — chleb
raczej ci sie nie uda, bo mieszad*o bedzie wirowac, a ciasto
wokét niego bedzie sta¢ w miejscu. Chleb zytni jest
najtrudniejszy do wykonania, dlatego lepiej uzywalé lzejszej
magki zytniej, lub do petnoziarnistej dodal mgke pszenng typu
500 lub 450 (ale wtedy wyjdzie chleb mieszany). Jesli
koniecznie chcesz zrobié¢ chleb zytni petnoziarnisty, wymieszaj
sktadniki mikserem a maszynki uzyj wytgcznie do wzrastania
ciasta i1 wypieku. Chleb wyjdzie ciezki, ale bardzo sycacy.

Najpiekniej chleby rosng na mace orkiszowej, ale jest
najdrozsza.

Chleb z mgki owsianej jest trocinowaty 1 wyjatkowo niesmaczny.
Jedzenie go to meczarnia.

Chleba z mgki kukurydzianej wychodzi zétty, stabo wyrosniety i
przypomina gesty placek. Smak nieciekawy — trzeba lubi¢
kukurydze.



Chleb zrobiony na wtasnorecznie zrobionej mgce z ziarna
pszenicy smakuje jak dawne chleby Grahama z czas6w PRL (a nie
te wspbtczesne podrobki). Magke mozna zrobic¢ miynkiem do kawy
(tanie rozwigzanie), miynkiem do mielenia maki (drogie
rozwigzanie, nie myli¢ ze Srutownikiem) 1lub mtynkiem-
Srutownikiem (trzeba zabezpieczy¢ workiem, bo ziarno i magka
»pryskajg” na wszystkie strony).
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