Smak swigtecznego chleba
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Troske o Swigteczne pyszno$ci mozemy podkreslié¢ szczegdlng
postacig chleba. Ten powszedni miewa roéozny smak, a bywa wrecz
niestrawny jezeli wypiekany jest ze ztej jakosci magki.
Przywigzujgc wage do wielu niecodziennych potraw, dobrze jesli
chlebek jest dopetnieniem ich waloréw. Proponowana receptura
najlepiej zda egzamin, kiedy stwierdzimy, ze jego kromka z
samym mastem jest odkrywczo smakowita 1 najchetniej jadtoby
sie go w takiej postaci. Kto korzystat z wczesniejszych
przepisOw umieszczonych na naszym portalu, ten zapewne ma juz
w misie pachngce staropolskie ciasto piernikowe oczekujgce w
chtodzie na wypiek za 3-4 dni. Teraz dotgczmy dosSwiadczenie z
chlebem, ktdérego sktadniki sg nietypowe, ale bardzo
przemyslane i sprawdzone.

W jego sktad wchodza trzy rodzaje magki: grahamowa, razowa 1
chlebowa. Uzupetnieniem dietetycznym jest bogactwo ziaren
wspomagajgcych perystaltyke jelit, ale tez uzupetniajagce
naturalnymi witaminami 1 mikroelementami: pestki dyni, siemie
lniane, ziarna stonecznika, kolendry i sezamowe. Pod zadnym
pozorem nie nalezy rozdrabniac ziaren, kruszac w blenderze,
czy mozdzierzu, by nie odbierac¢ ich zalet w procesie
trawiennym. Uzupetnieniem smakowym z witaming C jest gars¢
suszonej zurawiny.

Podstawe po6tkilogramowego chlebka stanowig: 3 dkg drozdzy,
cukier, sél, olej, woda. Przygotowanie uwzglednia jedng miarke
dla sktadnikow sypkich, ktdéra jest tyzka stotowa.

Drozdze rozkruszamy w misie, zasypujac +*yzkg cukru
trzcinowego. Gdy stang sie ptynne, dosypujemy 1 peina tyzeczke
soli. Nastepnie odmierzamy, dosypujac do naczynia 15 czubatych
tyzek mgki grahamowej, 5 tyzek maki razowej i 2 tyzki maki
chlebowej. Mieszamy, dolewajgc 1 szklanke wody o temperaturze
pokojowej. Gdy ciasto ma w miare jednolitg konsystencje,
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dosypujemy po 1 *yzce ziaren i1 dodajemy tyzke oleju. Ten
ostatni sktadnik gwarantuje zachowanie na dtuzej 1lekko
wilgotnej konsystencji chleba. LsSnigce wyrobione ciasto
ksztattujemy dtonmi w kule. Posypujemy nieco mgka chlebowag z
wierzchu i pozwalamy mu wyrosng¢ w cieptym miejscu pod
przykryciem (okoto 45 minut). Przez ten czas odsgczamy
namoczone wczesniej w wodzie zurawiny, suszymy doktadnie w
reczniku papierowym.

Wyrosniete ciasto wyktadamy na stolnice lekko oprészong
dowolnym rodzajem maki (z trzech podanych). Wyrabiamy ciasto
przez okoto 10-15 minut doktadajgc zurawine, starajgc sie pod
koniec nadac¢ teraz podtuzny ksztatt dopasowany do foremki
wytozonej papierem do pieczenia. Uformowany chleb przektadamy
do formy. Wierzch smarujemy lekko pedzelkiem namoczonym w
wodzie. Mozna ozdobi¢ ciasto nacinajac lekko wierzch przez
Srodek, albo zagtebiajgc czubek tyzki wzdtuz catego bochenka w
rownych odstepach. Pozwoli to unikng¢ spontanicznego pekniecia
chleba utrudniajgcego p6zniej krojenie kromek. Pieczemy w
piekarniku do lekkiego zrumienienia powierzchni w temp. 170
stopni. Gdy test patyczkiem potwierdza, ze chleb jest niemal
gotowy, a patyczek suchy, wéwczas wyjmujemy foremke z
piekarnika. Ujmujemy za krawedzie papier, by umiesci¢ chleb w
papierze ponownie w piekarniku, ale juz wytaczonym; doét ma
nabra¢ tak samo chrupigcej skérki jak gdéra. Po 20 minutach
wyjmujemy naszg ozdobe stotu, smarujgc lekko jego goracy
wierzch mastem, zeby stat sie 1snigcy. Mimo ze kusi wygladem i
zapachem, pozwalamy mu catkowicie ostygng¢. Kazdy kes jest
niespodzianym doznaniem smakowym, bo rozgryzane ziarna
zachowujg swéj indywidualny, acz zrdéznicowany walor
przeplatany stodko kwasng odrobing zurawinowej rzeskosci.

Smacznej przygody!
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