(odc.52) podstawowy przepis na chleb

Przepis z programu Przekrety Jamiego Olivera (0dc.52)

trudno$c¢: latwe

Skladniki

500 g maki chlebowe;j

500 g semoliny*

30 g $wiezych drozdzy lub 21 g (3 x 7 g saszetki) suszonych drozdzy
30 g miodu lub cukru

625 mil letniej wody

30 g soli

trochg maki do oproszenia blatu i blachy

Przygotowanie

Rozpusci¢ drozdze z miodem (lub cukrem) w potowie ilosci wody. Na czysty blat lub stolnice
(mozna uzy¢ duzej miski) wysypa¢ make, semoling. Zrobi¢ dotek po srodku. Wla¢ drozdze.
Potaczy¢ je z maka. Wla¢ pozostata wodg. Dodac sol. Potaczy¢ sktadniki widelcem az ciasto
stanie si¢ klejace 1 ciagnace. Oproszy¢ rece maka i zagniataé ciasto przez jakie$ 5 min. az
stanie si¢ 1$niace i elastyczne. Oproszy¢ rece 1 wierzch ciasta maka. Uformowac ciasto w
kulg. Glgboko nacia¢ (na krzyz) wierzch ciasta nozem. Odstawi¢ ciasto do wyro$nigcia w
cieple i wilgotne miejsce, powinno podwoi¢ swoja objetos¢ — to moze potrwac jakies 40 — 90
min. W celu przys$pieszenia wyrastania, ciasto mozna owina¢ folig spozywcza. Po
wyrosnigciu ciasta nalezy je ponownie zagnie$¢ — przez jakas 1 min, wczesniej ,,wybijajac” z
niego cate powietrze. Uformowac ciasto w pozadany ksztalt. Ponownie odstawi¢ do
wyrosnigcia az podwoi swoja objetos¢. Piec — czas pieczenia zalezy od rodzaju chleba, jaki
przygotujecie z tego przepisu.

*mozna uzy¢ 1 kilograma maki chlebowej, zamiast mieszanki zwyklej maki z semolina
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