Jak wykona¢ zakwas zytni krok po kroku
/przepis z internetu/

skladniki:

maka zytnia razowa
woda
stoik litrowy

Dzien 1.
Godzina 21:00.

Bierzemy szklane naczynie, w ktorym taczymy 100 g maki zytniej razowej 1 100 ml letniej
wody (zdjecie numer 1, krok 1). Najlepiej, aby woda miata temperature 37-40 stopni (zdjecie
numer 1, krok 2), czyli letnia, lecz nie za gorgca. Mieszamy doktadnie sktadniki uzyskujac
konsystencje bardzo gestej $mietany. Stoik lub inne szklane naczynie przykrywamy Iniang
sciereczka /ja klade zakretke/ 1 stawiamy w cieplym miejscu na 12 godzin.

W przypadku kiedy nie mozemy znalez¢ w domu miejsca bez przeciggéw wykorzystujemy do
hodowli piekarnik.

Rozgrzewamy go do 40-50 stopni. Nastgpnie wylaczamy piekarnik, pozostawiajac jednak
zapalone $wiatetko. Do tak lekko rozgrzanego pieca wktadamy naczynie z zakwasem. Zakwas
w piekarniku bedzie mial przez dtugi czas odpowiednie ciepto.

Dzien 2.

Godzina 9:00.

Bierzemy drewniang tyzke lub patyczek i mieszamy doktadnie zakwas. Przykrywamy go
sciereczka 1 stawiamy ponownie w cieptym miejscu na 12 godzin.

Godzina 21:00.

Czas na dokarmianie zakwasu (zdjecie numer 2, krok 3). Do naczynia dodajemy 50 g maki
zytniej 1 50 ml letniej wody (zdjecie numer dwa, krok 4). Doktadnie mieszamy drewniang
tyzka i stawiamy w cieplym miejscu na noc (pamigtamy o tym, ze moze to by¢ takze
piekarnik). Tym razem zakwas na chleb zostawiamy na 24 godziny.

Dzien 3.

Godzina 21:00.

Trzeciego dnia prawdopodobnie zacznie si¢ fermentacja zakwasu. Mozemy to sprawdzic¢
wachajac go. Jesli bedzie pachnial kwaskowato oznacza to, ze pracuje jak nalezy.

Do naczynia z zakwasem dodajemy 50 g maki zytniej 1 50 ml letniej wody. Precyzyjnie
mieszamy, przykrywamy $ciereczkg i stawiamy w cieptym miejscu na 12 godzin.



Dzien 4.

Godzina 9:00.

Zakwas mieszamy, przykrywamy Sciereczkg i stawiamy w cieple na 12 godzin.
Godzina 21:00.

Zakwas dokarmiamy, bierzemy 50 g maki zytniej i 50 ml letniej wody, mieszamy doktadnie.
Naczynie przykrywamy i1 odstawiamy w ciepte miejsce.

Dzien 5.
Godzina 9:00.
Zakwas na chleb powinien by¢ juz gotowy! Na jego powierzchni znajduja si¢ liczne

pecherzyki powietrza, a konsystencja jest gesta. Mieszamy ostroznie zakwas, przykrywamy i
odstawiamy na kilka godzin.

Godzina 15:00.

W tym momencie mozemy rozpocza¢ pierwszy wypiek na zakwasie

Zakwas na zurek:

Sktadniki:
na ok. 2,5- 3 litry Zurku

- 200g zakwasu zytniego

- 300 ml letniej wody

Przyprawy (opcjonalnie):
zgbek czosnku
2 liscie laurowe
6 ziaren Ziela angielskiego.

Zostawi¢ w cieptym na 1-5dni.

W lodéwce mozna przechowywac dtugo.






