OpN
Zh@ Szkota Podstawowa nr 24 STO

PAMIATKOWA KSIEGA KUCHARSKA

SWIETO CHLEBA




WSTEP

W poniedziatkowy poranek, 20 pazdziernika 2014 roku w szkolnej
stotbwce zostaty zaprezentowane chlebowe arcydzieta domowego
wypieku. Aromatycznie pachngce, swiezutkie i pulchne chleby: na
zakwasie, ze stonecznikiem, z siemieniem Inianym, wieloziarniste,
pszenno-zytnie, razowe, ze Sliwkami, z orzechami i miodem, a nawet
,zdrowy wtodarkowy”. Do konkursu zgtoszono 35 chlebow, ktore jury ze
smakiem degustowato. Biorgc pod uwage konkursowe Kkryteria,
przyznano nastepujgce miejsca:

| miejsce — Adrian Raczynski z kl. 1¢c za ,Tradycyjny chleb razowy i chleb
razowy ze sliwkg”,

| miejsce — Piotrek Wtodarkiewicz z kl. 3a za ,,Chleb zdrowy wtodarkowy”,
Il miejsce — Julia Wojcik z kl. 1b za ,,Chleb pszenno-zytni na zakwasie”,
[l miejsce — Marta Kowalak z kl. 2a za ,,Chleb Martusi”.

Ponadto wyrdznienia otrzymali nastepujgcy uczniowie i uczennice:
Marlena Ksigzkiewicz z kl. 2b za ,Chleb na zakwasie z ziarnami”,

Bartek Ciborowski z kl. 2b za ,,Chleb z ziarnami”,

Seweryn tukaszczyk z kl. 0 za ,,Chleb z siemieniem Inianym”,

Sergiusz tukaszczyk z kl. 0 za ,,Chleb ze stonecznikiem”,

Maja Konczak z kl. 3b za ,,Chleb domowy wieloziarnisty”.

Szczegolne podziekowania i uznanie nalezg sie rowniez pozostatym
uczestnikom konkursu, ktérzy w gronie rodzinnym podtrzymujg piekng
polskg tradycje domowego wypieku chleba. Z dumg oznajmiamy, iz sg to
nastepujgcy uczniowie i uczennice: Dominika Kowalska z kl. 1a, Antek
Zy’rkowski z kl. 1c, Lena Zatuska z kl. 2a, Agnieszka Lewandowska z KI.
1c, Wojtek Lewandowski z kl. 3a, Michat Biatek z kl. 0, Zuzia Rozen z K.
la, Antek Jaskowiak z kl. 1c, Zuza Lejwoda-Borucka z kl. 1b, Gabrysia
Kocjan z kl. 2b, Mateusz Olczyk z kl. 1c, Szymon Koziot z kl. 2b, Adrian
Kazerooni z kl. 3a, Maja Kucharczyk z kl. 1a, Zosia Maciotek z kl. 2b,
Witek Zakrzewski z kl. 2a, Alicja Wojcik z kl. 1b, Patryk O’Connor z KI.
1b, Kalina Iwanienko z kl. 1b, Hania Hordynska z kl. 3a, Franek
Hordynski z kl. 1¢c, Amelka Radzewicz z kl. 1b, Gaja Gadomska z kl. O,
Krzys Sulik z kl. 1¢c, Adam Sulik z kl. 3a.




| miejsce

Adrian Raczynski

TRADYCYJNY CHLEB RAZOWY | CHLEB RAZOWY ZE SLIWKA
CHLEB TRADYCYJNY RAZOWY

Skladniki:

e 0,5 litra wody
0,25 kg maki pszennej razowe;j
0,25 kg maki zytniej razowej
garsc ptatkow owsianych
garsc siemienia Inianego
garsc pestek stonecznika
2 mate tyzeczki soli
zakwas

Przygotowanie:
Wszystkie sktadniki nalezy doktadnie wymieszac.

CHLEB TRADYCYJNY RAZOWY ZE SLIWKA

Sktadniki:

Do czesci chleba nalezy dodac:

e garsc suszonych sliwek
e tyzeczke mielonego kminku
e tyzeczke miodu gryczanego

Przygotowanie:

Wyrobione ciasto nalezy wytozy¢ do wysmarowanej mastem brytfanki i
pozostawi¢ na kilka godzin do wyrosniecia. Nastepnie posmarowac
chleb olejem i piec 1 godzine w piekarniku rozgrzanym do temperatury
180°C.

% g




| miejsce

Piotrek Wtodarkiewicz

CHLEB ZDROWY WLODARKOWY
Skiadniki:
300 g maki pszennej
250 g maki zytniej
Y2 szklanki pestek stonecznika
2 szklanki ptatkow owsianych
Y2 szklanki siemienia Inianego
Y2 szklanki ptatkow zytnich
Y2 tyzeczki soli

Kombinacja mgk moze byC¢ rozna, ale zawsze musi byé 250 g maki
zytniej. Reszta moze byC orkiszowa, kukurydziana, gryczana, pszenna
itp.

Przygotowanie:

Suche sktadniki wymiesza¢ w duzej misce. Zakwas rozpuscic w 3
szklankach letniej wody. WymieszaC wszystko razem. Zostawi¢ na 8 - 12
godzin do wyrosniecia. Forme do chleba wysmarowacC ttuszczem i
posypac¢ butkg tartg. Odtozyé do stoiczka 3 tyzki masy chlebowej —
bedzie to zakwas na nastepny chleb. Nalezy go przechowywacC w
lodéwce. Ciasto wtozy¢ do foremki. Zwilzy¢é wodg i uklepaé na wierzchu
mokrg rekg. Posypac¢ stonecznikowymi pestkami. Piec w temperaturze
165°C przez 1 godzine i 30 minut.




Il miejsce

Julia Wojcik

CHLEB PSZENNO - ZYTNI NA ZAKWASIE
Skladniki:

e 1i1/2 szklanki maki zytniej
1 kg maki pszennej
1 szklanka pestek stonecznika
1/2 szklanki pestek dyni

3/4 szklanki ptatkdw owsianych

3/4 szklanki otrgb pszennych lub zytnich
1/2 | zimnej wody

1/2 | wody gazowanej + 1/2 szklanki

3 tyzeczki soli

2 tyzeczki cukru

zakwas

Przygotowanie:

Wszystkie sktadniki wsypujemy do miski i wyrabiamy ciasto (musimy
dobrze wymieszac). Odstawiamy w ciepte miejsce na 3 godziny. Po 3
godzinach odktadamy troche ciasta (na zakwas) na nastepny chleb do
stoika. Zakrecamy stoik i wstawiamy do lodowki (moze stac 2 tygodnie).
Reszte ciasta przektadamy do dwoch foremek wysmarowanych olejem i
posypanych tartg butkg lub wylozonych papierem do pieczenia.
Odstawiamy na 10 godzin w ciepte miejsce do wyrosniecia. Pieczemy w
nagrzanym piekarniku okoto 180 °C z termoobiegiem przez okoto 1
godzine i 7 minut. Po 30 minutach chleb przykrywamy papierem, zeby
sie za bardzo nie spiekt z wierzchu. Po wyjeciu chleba smarujemy go
wodg po 5 minutach wyjmujemy z foremek. Mozna doda¢ make
orkiszowg lub tylko pszenng albo wiecej zytniej niz pszennej. Mozna tez
zrobi¢ chleb bez ziaren, a w to miejsce wsypac ptatki. Chodzi o
zachowanie proporcji.




wyréznienie
Marlena Ksigzkiewicz

CHLEB NA ZAKWASIE Z ZIARNAMI
Skiadniki:
Przepis na 2 brytfanki

e kilogram maki (moze by¢ zytnia,

pszenna, dowolna)

5 szklanek cieptej, przegotowanej wody

2 tyzeczki cukru

3 tyzeczki soli

zakwas (musi oczywiscie by¢ wczesniej przygotowany)
okoto 1 szklanki nasion — stonecznik, dynia (co kto lubi)
1 szklanka siemienia Inianego

1 szklanka otrebow

1 szklanka ptatkéw owsianych

Przygotowanie:

W misce mieszamy make z wodg, zakwasem, solg i cukrem. Brytfanki
nattuszczamy, posypujemy magkg — zeby tatwiej ciasto odchodzito.
Wyktadamy ciasto, mokrg rekg (zamoczong w zimnej wodzie) formujemy
i wygtadzamy. Przykrywamy Sciereczka. Brytfanki muszg sta¢ w cieptym
miejscu przez okoto 12 godzin. Po wyrosnieciu wierzch ciasta
smarujemy olejem i wktadamy do nagrzanego piekarnika. Pieczemy 70 -
75 minut w temperaturze 170 - 175 °C. Po upieczeniu chleb trzeba wyjgé
I pozwoli¢ mu odpoczac.




wyréznienie

Bartek CiborowskKi

CHLEB Z ZIARNAMI
Skladniki:

500 g maki pszennej krupczatki
(typ 450)

5 g drozdzy

0,5 | wody

2 tyzeczki cukru

1 tyzeczka soli

3 tyzki siemienia Inianego
3 tyzki stonecznika

2 tyzki sezamu

1 tyzka pestek dyni

0,5 szklanki otrgb

Przygotowanie:

KROK 1

Do szklanki wtozy¢ drozdze i zasypac je 2 tyzeczkami cukru. Wymieszac
je i odstawic, az bedg ptynne. Odmierzy¢ 500 g maki krupczatki i wsypac
do miski. Dodac tez wszystkie ziarna i sol.

KROK 2

Do miski, w ktdérej sg suche sktadniki, wla¢ drozdze i wode. Wszystkie
sktadniki wymieszac¢. Wymieszane ciasto przykryC sciereczkg i odstawic
na 1 godzine, aby wyrosto.

KROK 3

Ciasto powinno podwoi¢ swojg objetosC, a przynajmniej znacznie jg
zwiekszyc.

KROK 4

Przetozy¢ do foremki i odstawiC jeszcze do podrosniecia przez 10 minut.
Nastepnie wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do temperatury 200°C na
1,5 godziny. Po wtozeniu lekko spryskac¢ chlebek wodg. Po skonczeniu
pieczenia wyjac¢ i wystudzi¢. Dopiero wtedy kroic.




wyréznienie

Seweryn tukaszczyk

CHLEB Z SIEMIENIEM LNIANYM
Sktadniki:

maka pszenna
maka zytnia
tamane ziarna zboz (pszenica, zyto, owies)
drozdze

sol, cukier — 1 tyzeczka

oliwa z oliwek — 1 tyzeczka

siemie Iniane — 7 tyzek

Przygotowanie:

Chleb byt pieczony w automacie ( program 1,5 h).




wyréznienie

Serqiusz tukaszczyk

CHLEB ZE SLONECZNIKIEM
Sktadniki:

maka pszenna typ 750

maka zytnia typ 720

sol — 1 tyzeczka

drozdze

bazylia, oregano 2 tyzeczka
syrop z pedoéw sosny " tyzeczki
stonecznik tuskany — 5 tyzek

Przygotowanie:

Chleb byt pieczony w automacie (program 1,5 h).




wyréznienie

Maja Konczak

CHLEB DOMOWY WIELOZIARNISTY
Skladniki:

500 g maki pszennej typ 650 lub

100 g zmielonego ziarna i 400 g maKki
40 g swiezych drozdzy

1 tyzeczka cukru

1 MT pestek dyni

1 MT siemienia Inianego

1 MT pestek stonecznika

1 MT ptatkow owsianych

1 MT otrgb (mieszanka np. pszennych, zytnich, orkiszowych)
2 tyzeczki soli

450 g cieptej wody

Przygotowanie:

Skfadniki wtozy¢ w podanej kolejnosci. Wyrobi¢: czas 3 minuty,
zamkniete naczynie. Po wyrobieniu przenies¢ do foremki wytozonej
papierem do pieczenia. Piec 1 godzine w temperaturze 200°C , pozycja
gora - dot.




Dominika Kowalska

SZYBKI CHLEB PSZENNO-RAZOWY
Skladniki:
Skladniki na 1 bochenek:

e 400 g magki pszennej chlebowej

125 g maki pszennej razowej lub
zytniej (jasnej lub razowej)
2 tyzeczki soli
25 g masta, w temperaturze pokojowe]
250 ml cieptej wody (30 - 38°C)
175 g surowych ziemniakow, umytych i nieobranych (startych na
tarce na papke, jak na placki)
2 tyzki octu balsamicznego lub stodowego

e 5tyzeczek drozdzy suchych (20 g) lub 40 g drozdzy Swiezych

Przygotowanie:

Do wiekszego naczynia wsypac¢ maki, suche drozdze* i sél. Doda¢ masto
I wyrobi¢ lekko miedzy palcami. W drugim naczyniu wymieszac cieptg
wode, starte ziemniaki, ocet - doda¢ do suchych sktadnikow i wyrobic
klejgce ciasto, dodajgc troche wiecej wody, jesli ciasto wydawac sie
bedzie zbyt suche. Odtozy¢ przykryte na 10 minut. Po tym czasie lekko
naoliwi¢ dionie i stolnice, ponownie wyrobic¢ i zagnies¢ ciasto. Odtozyé
przykryte na 10 minut. Ponownie wyrobi¢ i ponownie odtozy¢ pod
przykryciem na 10 minut. Po tym czasie uformowac bochenek, przetozyc
do oproszonego magkg kosza do wyrastania, tgczeniami ku gorze.
Przykry¢ Inianym reczniczkiem i odtozy¢ w ciepte miejsce do zwiekszenia
objetosci o potowe, na okoto 20 - 30 minut. Po tym czasie przetozy¢ na
rozgrzany kamien Ilub blache, szybko nacig¢ i piec w piekarniku
nagrzanym do temperatury 220°C, z parg** przez okoto 40 - 50 minut.
Wystudzi¢ na kratce.

* Swieze drozdze najpierw dodac do cieptej wody i rozpuscié;
** na dolng potke w piekarniku nalezy potozy¢ zaroodporne naczynie z
gorgcg woda.




Antek Zytkowski

CHLEB BABCI ELI
Skladniki:

500 g maki 3 zboza (zytnia, pszenna,
orkiszowa w rownych proporcjach)

pot opakowania zakwasu w proszku

1 torebka drozdzy suszonych

1 tyzeczka soli
1 tyzeczka miodu
600 ml wody

Przygotowanie:

Suche skfadniki wymieszaé. Dodawaé stopniowo letnig wode do
uzyskania konsystencji gestej Smietany. Nastepnie dodac 1 tyzke nasion
stonecznika, 1 tyzke siemienia Inianego (zlocistego), 1 tyzeczke
czarnuszki. Catos¢ wymiesza¢. Odstawi¢ pod przykryciem do
wyrosniecia — podwojenia objetosci. Wstawi¢ do nagrzanego piekarnika

o temperaturze 200°C. Piec okoto 50 minut. Sprawdzi¢ patyczkiem czy
chleb jest upieczony. Wyjac na kratke.




Lena Zatuska

CHLEB DOMOWY
Skladniki:

200 g maki pszennej
300 g maki gryczanej
250 g maki zytniej

pot szklanki tuskanego stonecznika
pot szklanki siemienia Inianego

pot szklanki ptatkébw owsianych

2 tyzeczki soli

3 tyzki zakwasu

Przygotowanie:

Suche skfadniki wymieszac, a zakwas rozpusci¢ w 3 szklankach letniej
wody. PotgczyC cato$é, wymieszac¢ tyzkg i odstawi¢ na minimum 6 - 12
godzin (konsystencja powinna by¢ lekko ptynna). Gdy ciasto wyrosnie
przed przetozeniem do formy do pieczenia, nalezy odtozy¢ 3 tyzki
zakwasu do stoiczka (przechowywac¢ w lodéwce do 2 tygodni). Wierzch
chleba w foremce posypac ulubionymi ziarenkami (stonecznika, pestek
dyni, czarnuszki, soli gruboziarnistej, itp.). Piec ciasto w temperaturze
175°C okoto 1godzine i 30 minut.

\

~
\




Agnieszka Lewandowska

CHLEB Z ORZECHAMI | MIODEM
Skladniki:

po Ya szklanki: sezamu, siemienia Inianego, ptatkdw owsianych,
otrgb pszennych

Y2 szklanki pokruszonych orzechow
wtoskich

0,5 kg + 1 szklanka maki pszennej

1 szklanka maki zytniej

1 tyzka stotowa soli

1 tyzka cukru

5 tyzek miodu (jak gesty rozpusci¢c w
wodzie)

3,5 szklanek wody
zakwas

Przygotowanie:

Rozrobi¢ wszystko na gestg mase. OdtozyC 3 tyzki zakwasu na kolejny
chleb. Zostawi¢ do wyrosniecia w formie nasmarowanej olejem na caty
dzien lub noc (okoto 8 godzin, az wypetni catg forme), pod przykryciem
(folia spozywcza + Sciereczka, zeby byto ciepto). Po wyro$nieciu mozna
ozdobi¢ wedlug zyczenia makiem, sezamem, orzechami itp.
Piec w temperaturze 180 - 190°C przez 1 godzine i 10 minut. Jesli nie
zrumienit sie z wierzchu, mozna pod koniec pieczenia posmarowac
olejem. Zakwas przechowywaé¢ w lodéwce w naczyniu przykrytym folig
spozywczg z gumkg przez maksymalnie 7 dni, np. w stoiku po dzemie.
Chleb przechowywac w wilgotnej Sciereczce.




Wojtek Lewandowski

CHLEB ZE SLONECZNIKIEM | DYNIA
Skladniki:

e po 1/4 szklanki: sezamu, siemienia
Inianego, ptatkbw owsianych, otrgb
pszennych
po Yz szklanki tuskanego stonecznika i
pestek z dyni

0,5 kg + 1 szklanka maki pszennej

1 szklanka maki zytniej

1 tyzka stotowa soli

1 tyzka cukru

1 tyzka miodu (jak gesty rozpusci¢ w wodzie)
3,5 szklanek wody

zakwas

Przygotowanie:

Rozrobi¢ wszystko na gestg mase. OdtozyC 3 tyzki zakwasu na kolejny
chleb. Zostawi¢ do wyrosniecia w formie nasmarowanej olejem na caty
dzien lub noc (okoto 8 godzin, az wypetni catg forme), pod przykryciem
(folia spozywcza + Sciereczka, zeby byto ciepto). Po wyrosnieciu mozna
ozdobi¢ wedlug zyczenia makiem, sezamem, orzechami itp.
Piec w temperaturze 180 - 190 C przez 1 godzine i 10 minut. Jesli nie
zrumienit sie z wierzchu, mozna pod koniec pieczenia posmarowac
olejem. Zakwas przechowywa¢ w lodowce w naczyniu przykrytym folig
spozywczg z gumkg przez maksymalnie 7 dni, np. w stoiku po dzemie.
Chleb przechowywaé w wilgotnej Sciereczce.

* *




Michat Biatek

CHLEB NA ZAKWASIE WEDLUG PRZEPISU BABCI DANUSI
Skladniki:

Zakwas przygotowac 2 - 3 dni wczesniej:

3 tyzki maki zytniej rozmiesza¢ ze szklankg
przegotowanej i ochtodzonej wody. Odczekac,
az zacznie widocznie rosng¢. Do zaczynu
dodaé¢ pdt kg maki zytniej i okoto 1 litra wody

cieptej, wymieszaC i zostawic na dobe.
Do zakwasu w dniu pieczenia chleba dodac:

1 kg maki pszennej 650

1 szklanke maki razowej

1 szklanke maki petnoziarnistej
1 szklanke maki gryczanej

3 tyzeczki soli

11 maslanki lub serwatki

3 tyzki oleju

Nastepne dodac sktadniki, ktére wzmacniajg wartosc chleba:

e % szklanki siemienia Inianego

e % szklanki otrebow owsianych lub jeczmiennych i orkiszowych
e 2 — 3 tyzki stotowe ziarna stonecznika i dyni

e garsc suszonych owocow (np. sliwek, jabtek)

Przygotowanie:

Wszystko dobrze wymieszaé i wyrobic. Po dobrym wyrobieniu
ciasto przetozy¢ do blaszek i wygtadzi¢ rekg umoczong w wodzie. Ciasto
musi wyrosngc¢ do prawie petnych blaszek. Wtedy wierzch posmarowac
roztrzepanym jajkiem (bedzie sie tadnie rumieni¢) i posypa¢ suchym
makiem, sezamem, czarnuszkg. Wstawi¢ do zimnego juz pieca. Piec w
temperaturze 170°C przez godzine i 15 minut.




Zuzia Rozen

CHLEB ZYTNI RAZOWY Z NASIONAMI SZALWII HISZPANSKIEJ

Skladniki:

500 g maki zytniej

100 nasion chia

250 g maslanki

1tyzka soli

1tyzka oleju

tyzeczka cukru

40 g drozdzy

150 g wody cieptej (okoto 37 °C)

Przygotowanie:

Zrobi¢ zaczyn z drozdzy, cukru i wody. Zostawic na 15 minut do
podrosniecia. DodacC reszte skfadnikow, wyrobi€ ciasto, przetozy¢ do
foremki. Zostawi¢ do wyrosniecia na okoto 40 minut w cieptym miejscu.
Piec okoto 60 minut w temperaturze 200°C.




Antek Jaskowiak

CHLEB GRYCZANO-ZYTNI A LNEM | DYNIA

Skladniki:

400 g maki gryczanej

100 g maki zytniej

100 g siemienia Inianego

100 g ptatkéw owsianych

100 g pestek dyni tuskanych

1tyzka soli

1tyzka octu balsamicznego

tyzeczka cukru

50 g drozdzy

500 - 600 | wody cieptej (okoto 37 °C)

A

Przygotowanie:

Zrobi¢ zaczyn z drozdzy, cukru, wody. Zostawi¢c na 15 minut do
podrosniecia. DodacC reszte skfadnikow, wyrobiC ciasto, przetozy¢ do
foremki. Zostawi¢ do wyrosniecia na okoto 40 minut w cieptym miejscu.
Piec okoto 60 minut w temperaturze 180 - 190°C.




Gabrysia Kocjan

CHLEBEK ,,SAMO ZDROWIE”
Skladniki :

0,5 kg maki pszennej

0,5 szklanki stonecznika
tuskanego

0,5 szklanki siemienia
Inianego

0,5 szklanki ptatkéw
owsianych

0,5 szklanki otrgb pszennych
1 tyzeczka cukru

3/4 tyzki soli

0,5 — 0,75 litra letniej wody
4 dkg swiezych drozdzy

1 jajko (do posmarowania)

Przygotowanie:

Stonecznik, siemie, ptatki, otreby, cukier, s6l wsypa¢ do miski . Dodacé
pokruszone drozdze, zalaé letnig wodg i wymieszaé. Odczeka¢ okoto 3
minut, az drozdze catkowicie sie rozpuszczg. Nastepnie stopniowo
dodawac¢ magke energicznie mieszajgc tyzkg. Jesli ciasto wydaje nam sie
za geste mozna dodac jeszcze odrobine wody. Tak przygotowane ciasto
wytozy¢ do wysmarowanej ttuszczem keksowki i wierzch wyrownac
zwilzong dtonig. Nastepnie posmarowaé roztrzepanym jajkiem (najlepiej
robi sie to tyzkg) i posypaC np. otrebami, sezamem lub tak jak ja
siemieniem. Odstawi¢ na okoto 10 minut, aby ciasto odrobine wyrosto.
Piec w temperaturze 190°C przez 1 godzine.




Mateusz Olczyk

FAJNY CHLEB

Skladniki:

woda 540 ml (500 - 600 ml). Nie wlewaj od

razu catej wody, poniewaz nie wiadomo do

konca ile jej sie zuzyje. Woda moze by¢ przegotowana Iub
mineralna, zimna lub letnia. Prosto z kranu lub gazowana.

maka petnoziarnista zytnia typ 2000 - 530 g

- 530 g jesli maka tylko razowa (typ 1800, 2000)

- 500 g jesli magka biata (typ 480, 500)

- magka taka, jakg kto lubi. Mozna mieszac rézne rodzaje.
s6l10-12¢g

- dostosowac ilos¢ soli do swojego smaku, chleb bez soli jest
niesmaczny

ptatki owsiane 60 g

otreby zytnie 30 g ,mogq by¢ otreby zytnie, pszenne, owsiane.
siemie Iniane 50 g

stonecznik 60 g

zaczyn

- Zaczyn z odtozonego z poprzedniego ciasta na chleb. Zaczyn ma
sta¢ w lodéwce od 5 do 10 dni. Bezpieczny termin uzycia: 4 - 9 dni.
Naczynie z zaczynem ma byC dziurawe, aby byt staty doptyw
powietrza. Zaczyn przechowywac¢ w lodéwce. Nie stawiaé nic na
tym naczyniu. Zrobi¢ zaczyn mozna poprzez wymieszanie matej
ilosci maki i wody. Co drugi dzien mozna dosypywac troche maki i
dolewac wody. Wymieszac.

bryttanka blaszana - mocno nasmaruj mastem (gtdwnie
wgtebienia) i obsyp magkg (moze by¢ przygotowang mieszankg na
chleb). Wymiary: 30x12x8. Dobre nasmarowanie brytfanki i
posypanie jej mgkg jest wazne, aby chleb sie nie przykleit.

- brytfanka szklana — réwniez trzeba mocno nasmarowac¢ mastem i
obsypac¢ maka.

-brytfanka silikonowa — wada: foremka rozcigga sie, chleb jest
krzywy; zaleta: chleb wyskakuje z foremki bez koniecznosci
smarowania jej mastem lub wyktadania papierem.




mikser wiertta

duze naczynie, w ktorym bedzie przygotowane ciasto na chleb
powinno by¢ wysokie i szerokie, aby dobrze sie miksowato.
naczynie na suche sktadniki

waga do odmierzania sktadnikow

miarka na wode ml

pojemnik na zaczyn

- plastikowe z przykryciem, np. po serku. Zrobi¢ 3 - 4 dziury w
wieczku. Po  wykorzystaniu zaczynu naczynie mozna
wykorzystywaé wielokrotnie. Trzeba je umyC i dobrze wysuszy¢
przed wtozeniem nowego.

Przygotowanie:

Przygotuj i wymieszaj w jednym naczyniu wszystkie suche sktadniki:
make, ptatki owsiane, siemie Iniane, sol, otreby i stonecznik. Przygotuj
brytfanke: nasmaruj dobrze mastem i dobrze obsyp maka (najlepiej
razowg). W duzym naczyniu rozmieszaj zaczyn w okoto 100 ml wody.
Mieszaj, ugniataj tyzkg. Czasami zaczyn jest twardy i trudno go rozbic.
Do zaczynu z wodg dodawaj stopniowo suche skfadniki i wode. | miksuij.
Mieszaj skfadniki az sie dobrze wymieszajg. Ciasto jest dobrze
wymieszane, gdy oddziela sie troche od Scianek naczynia. Ciasto nie
moze by¢ ani za geste (wtedy trudno sie miksuje), ani za rzadkie (bo
moze dobrze nie wyrosngc¢ lub po wyrosnieciu opasc). Wytdz ciastem
brytfanke do okoto 1 wysokosci. Odtéz na nastepny chleb zaczyn (okoto
3 tyzki) do matego naczynia z dziurkami, z dostepem do powietrza.
Wierzch ciasta mozesz posmarowaCc pedzelkiem 2z wodg, ale
niekoniecznie. Podpisz zaczyn: data zaczynu i daty za 4 - 9 dni (np.
odktadasz zaczyn 20.10, wiec mozesz go uzy¢ 24-29.10). Oczekiwanie
na wyrosniecie chleba. Teraz chleb ma czeka¢ w miejscu o temperaturze
pokojowej, gdzie nie ma przeciggow, a najlepiej w takim, gdzie jest
ciepto. Bedzie rést. Po okoto 5 - 6 godzinach zaczyna rosng¢. Mozna juz
piec, jak dojdzie do gornych brzegéw brytfanki. Chleb moze czekac¢ na
upieczenie nawet do okoto 12 godzin. Najczesciej pieke chleb w
tygodniu. Wtedy przygotowuje go wieczorem. Wstawiam na caty czas
rosniecia do piekarnika. Rano mozna juz piec, np. w weekend. Chleb
pieke po potudniu, po przyjsciu z pracy. Czasami po wyrosnieciu troche
opadnie, ale jest dobry. Pieczenie chleba: w temperaturze 180 °C (gorna




i dolna grzatka). Czas pieczenia: 1 godzine (gdy lubisz miekkg skoérke)
lub 1 godzina i 15 minut (gdy lubisz chrupigcg skoérke). Studzenie chleba:
po upieczeniu od razu wyjmij chleb z brytfanki (wazne, bo inaczej zrobi
sie mokry) i osusz go na kratce. Jesli brytfanka byta dobrze
nasmarowana mastem i obsypana maka, chleb sam wypadnie.
Przewracaj chleb na rézne boki, aby stygt réwnomiernie.
Przechowywanie chleba: po kilku godzinach schowaj najlepiej do torebki
foliowej. Torebki papierowe i ptocienne nie sg dobre, poniewaz chleb
przechodzi ich zapachem.




Maja Kucharczyk

CHLEB Z ZIARNAMI NA ZAKWASIE ,,ZIARNEK”

Skladniki:

1/2 kg maki (370 g pszenna — typ 650, 60 g krupczatka, 70 g zytnia
razowa typ 2000)
1 tyzka soli
1 tyzka miodu
4 - 5 tyzek
4 - 5 tyzek ptatkow owsianych
3 tyzki siemienia Inianego
3 tyzki sezamu
2 - 3 tyzki stonecznika
2 - 3 tyzki dyni
szklanki letniej przegotowanej wody
2 tyzki oliwy
4 tyzki aktywnego zakwasu (ok. 80 — 100 g)
opcjonalnie (np. przy mtodym zakwasie): odrobina (1/4 — 1/2
tyzeczki) liofilizowanych drozdzy
Przygotowanie:

1. Ptatki owsiane i otreby namoczy¢ w 280 - 300 g wody (okoto 3
godziny). Pozostate ziarna uprazy¢ na suchej patelni i ostudzié.

2. 370 g maki pszennej typ 650 + 60 g maki krupczatki + 70 g maki
zytniej razowej (typ 2000) wsypa¢ do miski, zrobi¢ dotek i doda¢ 80 g
aktywnego zakwasu oraz 200 g wody i lekko wymieszac.

3. PrzykryC Sciereczkg i odstawi¢ w ciepte miejsce na okoto 3 godziny.

4. Po trzech godzinach do zaczynu powstatego z maki, wody i zakwasu
dodac lekko odcisniete pfatki i otreby, 100 g wody z tyzkg soli i 1 tyzkg
miodu, prazone ziarna oraz opcjonalnie odrobine drozdzy (opcja
polecana przy tzw. mtodym zakwasie lub dla poczatkujgcych). Wszystko
dokfadnie zagnies¢, a na koniec dodac dwie tyzki oliwy.




5. Wytozy¢ do foremki wysmarowanej oliwg i oproszonej mgka, przykryc i
pozostawi¢ do wyrosniecia (w wersji z drozdzami — okoto 2,5 — 3h na
samym zakwasie — od 4,5 do 8 godzin).

6. Wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do temperatury 180 - 190°C i piec
okoto 50 - 60 minut. Po zakonczeniu pieczenia natychmiast wyjg¢ z
piekarnika i formy, aby chlebek byt chrupigcy. Studzi¢ na kratce.




Witek Zakrzewski

DELIKATNY CHLEB ZYTNI NA ZACZYNIE DROZDZOWYM 2Z
ZURAWINA

Skiadniki:
1) ,czes¢ do odstawienia” - na 12 - 24 h

170 g maki zytniej razowej g f%‘ ' i
55 g maki pszennej razowe; NIV | o
g a p J J L ulllli'llﬂl m”"“”“’l"ﬂ”lm(h
Y2 tyzeczki soli iy

170 g jogurtu naturalnego
2) zaczyn drozdzowy - do odstawieniana 6 - 8 h
do lodowki (maksymalnie 3 dni)
e 225 g maki pszennej
e 100 g drozdzy
e 140 ml letniej wody

3) ciasto witasciwe
(1),czesc¢ do odstawienia”
(2),zaczyn drozdzowy”
(3) V2 tyzeczki soli
100 g drozdzy
30 g magki zytniej razowej
1 tyzeczka brgzowego cukru
1 tyzka oleju
1 tyzka kminku
Zurawina suszona

Przygotowanie:

Przygotowanie czesci do odstawienia (1)

Wymiesza¢ make z solg i jogurtem, tak aby maka wchioneta ptyn,
przykry¢ i odstawi¢ na 12 - 24 h.

Przygotowanie zaczynu drozdzowego (2)

WymieszaC sktadniki, tak aby ciasto utworzyto Scistg mase, dac
odpoczg¢ 5 min i jeszcze raz zagnies¢ wilgotnymi dtonmi, aby uzyskac




elastyczne ciasto, wlozy¢ do miski, przykry¢ folig i odstawi¢ do lodowki
na 6 - 8 h (maksymalnie 3 dni).

Przygotowanie ciasta witasciweqgo

W dniu wypieku wyjg¢ zaczyn drozdzowy z lodéwki na 2 godziny przed
dodaniem do chleba. Potaczy¢ ciasto do odstawienia (1) i zaczyn
drozdzowy (2) z resztg sktadnikow. Powoli wymieszac, a nastepnie
wyrobi¢ do uzyskania gtadkiej masy. Mozna dodac¢ troche wody lub
maki, w razie potrzeby. Przetozy¢ ciasto do miski wysmarowanej olejem i
odstawi¢ do wyrosniecia na 1h. Po tym czasie usungC¢ nadmiar
powietrza, uformowac i przetozy¢ do formy do drugiego rosniecia na
kolejng godzine. Piekarnik rozgrza¢ do 200°C, na dét wstawi¢ blache z
wodg, tak aby wytworzy¢ pare. Po wiozeniu chleba obnizy¢ temperature
do 180°C — piec okoto 20 minut, a nastepnie obroci¢ forme o 180 °C |
piec kolejne 20 - 30 minut.




Patryk O’Connor

CHLEB TYPU ,, BRIOCHE”
Skladniki:

130 ml mleka

1 jajko

80 g stopionego masta
350 g biatej magki pszenne;j
1 tyzeczka soli

30 g cukru

1 tyzeczka drozdzy instant

Przygotowanie:

Chleb zostat przygotowany w wypiekaczu do chleba.




Kalina Iwanienko

CHLEBEK KALINY IWANIENKO
Skladniki:

1 szklanka ziaren stonecznika
% szklanki siemienia Inianego
Y2 szklanki migdatow

1 %2 szklanki ptatkow owsianych

10 czubatych tyzek zmielonego siemienia Inianego
2 tyzeczki soli

1 tyzka syropu z agawy

5 tyzek rozpuszczonego oleju kokosowego

1 %2 szklanki letniej wody + 3 tyzki

Przygotowanie:

Piekarnik rozgrza¢ do temperatury 180°C. Wszystkie suche skfadniki
wymieszacC w duzej misce. W szklance wymieszac syrop z agawy. Wode
i olej kokosowy. Wlac¢ ptynne sktadniki do suchych i doktadnie mieszac
przez kilka minut. Odstawi¢ na 1 - 2 godziny, az do wchtoniecia ptynow.
Keksowke posmarowac cienko olejem kokosowym i przetozy¢ do srodka
mase z ziarenek. Piec przez 50 - 60 minut. Chleb jest gotowy, kiedy
mozna w niego postukac i ustyszec gtuchy, pusty odgtos. Chleb wyjgé z
piekarnika, odstawi¢ na godzine do schiodzenia. Nastepnie chleb
delikatnie wyjg¢ z foremki i zostawi¢ do ostatecznego wystudzenia,
najlepiej na noc. To bardzo wazne, poniewaz nawet letni chleb bedzie
sie jeszcze kruszyt. Chleb nalezy kroi¢ cienkim i ostrym nozem.

¢




Hania i Franek Hordynscy

PROSTY CHLEB Z OTREBAMI
Skladniki:

40 dag drozdzy
1 tyzeczka cukru
2/3 (dwie trzecie) szklanki wody
500 g maki
80 g otrebow pszennych
Ya szklanki ziaren oleistych (stonecznik, siemie Iniane, pestki dyni,
etc.)
o 1tyzeczka soli

Przygotowanie:

Wszystkie sktadniki wyrobi¢ (mozna w duzym mikserze na wolnych
obrotach, a najlepiej w termomiksie). Nastepnie wiozy¢ do nattuszczonej
foremki o dlugosci 40 cm i pozostawi¢ do wyrosniecia, az masa podwoi
swa objetosé. Piec 40 - 45 minut w temperaturze 210°C.




Amelka Radzewicz

CHLEB ZIEMNIACZANY
Skladniki:

500 g ugotowanych ziemniakow
500 g maki pszennej typu 550 lub
650

200 g letniej wody ( mozna uzy¢

wody z gotowania ziemniakdw)

1 tyzeczka drozdzy instant lub 6 g drozdzy swiezych

1 tyzka oleju

Y2 tyzeczki mielonego kminku

2 tyzki soli (potowe soli uzyjemy do gotowania ziemniakow)

Przygotowanie:

Obrane ziemniaki ugotowa¢ w osolonej wodzie. Odcedzong wode
pozostawi¢ do ciasta chlebowego. Ostudzone i dobrze ugniecione badz
przecisniete przez praske ziemniaki wtozy¢ do miski. Drozdze rozpuscic
w 1 - 2 tyzkach letniej wody. Dodac 1 tyzke maki z podanej w przepisie
catkowitej ilosci. Pozostawi¢ na 5 minut. Potgczy¢ z masg ziemniaczana,
a nastepnie z olejem, wymieszac. Powoli dodawac reszte sktadnikow.
Wyrabia¢ ciasto okoto 10 minut — bedzie kleiste z powodu duzej ilosci
ziemniakow. Przykry¢, odstawi¢ w misce na 30 minut. Wyjg¢ ciasto z
miski na blat posypany magka. Rozptaszczy¢, ewentualnie podzieli¢ na
dwie czesci. Uformowac kule, lekko rozciggajgc ciasto na boki i zlepiajgc
konce na gorze. Uktadac¢ na posypanej magkg lub wytozonej papierem do
pieczenia blasze zlepieniem do dotu. Odstawi¢ do wyrosniecia na 30 - 40
minut. Chleb z powodu dos$¢ rzadkiej konsystencji ma tendencje do
rozlewania sie w czasie wyrastania. Mozna temu zapobiec, przykrywajgc
go najpierw Sciereczkg, a potem miskg. Piekarnik nagrza¢ do
temperatury okoto 200 °C. Naparowa¢ za pomocg spryskiwacza do
kwiatow. Nacig¢ chleb w kilku miejscach, wtozy¢ do piekarnika. Piec 35 -
40 minut, az do mocnego zrumienienia powierzchni chleba. Wystudzi¢
na kratce.




Gaja Gadomska

CHLEB ORKISZOWY ,,CODZIENNY”

Zanim przepis, to najpierw kilka stow tytutem
wstepu: na pewno wielkg sztukg jest robi¢
chleb w 100% samodzielnie, najpierw czekac

az wyrosnie zakwas, potem kilka razy recznie
wyrabiac, itd. Ale na takie cudo w tzw. ,naszych czasach” mozna sobie
pozwoli¢ rzadko, a chleb to przede wszystkim rzecz codzienna, czesto
podstawa jadtospisu - powinien by¢ zdrowy i wartosciowy na co dzien, a
nie tylko od swieta. Stgd nasz pomyst na chleb szybki i prosty (dzieki
pomocy odrobiny techniki), a przy tym bardzo wartosciowy i pyszny.

Skladniki:

150 ml mleka

180 ml wody

2 tyzki oliwy z oliwek

tyzeczka soli

250 g maki orkiszowej petnoziarnistej
250 g maki pszennej

tyzka cukru

15 g drozdzy

dwie garscie pestek stonecznika

Przygotowanie:

Wszystkie sktadniki w kolejnosci podania wrzuciC do zwyczajnej
maszyny do domowego wypieku chleba (pestki w jakis czas po
rozpoczeciu wyrabiania). Nastawi¢ zwykty program. Przy odrobinie
wprawy w odmierzaniu sktadnikow catosC przygotowan zajmuje nie
wiecej niz 5 minut — a po okoto 3 godzinach, w czasie ktorych maszyna
pracuje, a my mozemy zajg¢ sie czyms ciekawym i pozytecznym,
cieszymy sie pysznym chlebem. W przepisie mozna dokonywac¢ réznych
zmian — o ile tylko zachowane sg proporcje skfadnikow suchych i
mokrych. Mozna np. uzy¢ samej wody — bez mleka, lub mleko zastgpic
maslanka, oliwe — mastem, make orkiszowg — magkg graham lub zytnig,
pestki stonecznika — orzechami lub suszonymi owocami, itd. Wszystko w
przystowiowe 5 minut.




[l miejsce

Marta Kowalak
CHLEB MARTUSI

Zuza Lejwoda-Borucka

CHLEB ZUzZY

Szymon Koziot

CHLEB SZYMONA




Adrian Kazerooni

CHLEB ADRIANA

Zosia Maciofek

CHLEBY ZONI

Alicja Wojcik

CHLEBEK PSZENNO - ZYTNI NA
ZAKWASIE | DROZDZACH




