& Tehibo Koszyk do

garowania chleba
(D Przepisy

Numer artykutu: 696 557

Owsiany chleb wiejski jasny

12 g $wiezych drozdzy 10 g soli

100 ml letniej wody 1tyzka octu balsamicznego
650 g bezglutenowej maki owocowego

owsianej z uprawy ekologicznej  niewielka ilo$¢ bezglutenowej
550 ml letniej wody maki owsianej do posypania

koszyka do garowania i chleba

1. Rozdrobnione drozdze rozpusci¢ w 100 ml letniej wody
w matej miseczce. Posypac zaczyn odrobing bezglutenowej
maki owsianej i pozostawi¢ pod przykryciem do wyro-
$niecia na ok. 15 minut.

2. W miedzyczasie w duzej misce wymiesza¢ bezglutenowa
make owsiang z solg, 550 ml letniej wody i octem balsa-
micznym. Dodac zaczyn i energicznie wyrabia¢ rekoma
lub przy pomocy robota kuchennego do uzyskania gtad-
kiego ciasta.
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3. Przykry¢ $ciereczka kuchenng i pozostawi¢ na ok. 1go-
dzine i 30 minut do wyrosniecia. W tym czasie co 30 minut
sktadac ciasto. W tym celu lekko zwilzonymi rekoma pod-
nies¢ znajdujace sie w misce ciasto, ztozy¢ je na poti
odtozy¢ z powrotem do miski, ponownie przykry¢ i pozo-
stawi¢ do dalszego wyrastania.

4. Nastepnie umiesci¢ ciasto w duzym hermetycznym
pojemniku i odstawic je na 24 godziny do lodéwki.

5. Koszyk do garowania posypac obficie maka, wyjac
ciasto z lodéwki, uformowac okragty bochenek wielkosci
koszyka do garowania, a nastepnie posypa¢ go maka.
Umiesci¢ bochenek w koszyku do garowania gtadka stro-
ng do dotu, przykry¢ Sciereczka kuchenng i pozostawic
na okoto 1godzine i 30 minut.

6. W miedzyczasie nagrza¢ piekarnik do temperatury 220°C
(grzanie gdra/dét) i umiescic ptaskie, zaroodporne na-
czynie z woda na dnie piekarnika.

7. Przetozy¢ chleb na blache wytozong papierem do piecze-
nia i piec na $rodkowej szynie piekarnika przez ok.1go-
dzine i 30 minut. Wyja¢ chleb z piekarnika i pozostawi¢
na kratce do ostygniecia.

Czas przyrzadzania: ok. 30 minut
(plus czas wyrastania, garowania i pieczenia)



Chrupiacy chleb orkiszowy

15 g $wiezych drozdzy 100 g ptynnego zakwasu

100 ml cieptej wody naturalnego

szczypta cukru 10gsoli

100 g maki pszennej 350 ml cieptej wody

(typ 1050) maka pszenna (typ 1050)
650 g maki orkiszowej do koszyka do garowania

petnoziarnistej

1. Rozdrobnione drozdze rozpuscic ze szczypta cukru
w100 ml cieptej wody w matej miseczce. Posypac zaczyn
odrobing maki pszennej i pozostawi¢ pod przykryciem
do wyrosniecia na ok. 15 minut.

2. W miedzyczasie w duzej misce wymiesza¢ obydwa rodzaje
maki z naturalnym zakwasem, solg i 350 ml cieptej wody.
Dodac zaczyn i energicznie wyrabiac rekoma lub przy
pomocy robota kuchennego do uzyskania gtadkiego ciasta.

3. Przykry¢ $ciereczka kuchenna i pozostawic na ok. 1godzine
i 30 minut do wyros$niecia. W tym czasie co 30 minut
sktadac ciasto. W tym celu lekko zwilzonymi rekoma
podnie$¢ znajdujace sie w misce ciasto, ztozy¢ je na pét
i odtozy¢ z powrotem do miski, ponownie przykry¢
i pozostawi¢ do dalszego wyrastania.



4. Koszyk do garowania posypac obficie maka pszenna.
Wyja¢ ciasto z miski, uformowac je w kulke, a nastepnie
posypac¢ maka. Umiesci¢ bochenek w koszyku do garowa-
nia gtadka strong do dotu, przykry¢ Sciereczka kuchenna
i odstawi¢ na okoto 24 godziny do lodéwki. Nastepnie
wyjac koszyk do garowania z lodéwki, przykryc $ciereczka
kuchenna i odstawic na ok. 1godzine i 30 minut.

5. W miedzyczasie nagrzac piekarnik do temperatury 230°C
(grzanie géra/dot) i umiescic ptaskie, zaroodporne naczynie
z wodg na dnie piekarnika.

6. Przetozy¢ chleb na blache wytozong papierem do pieczenia
i piec na $rodkowej szynie piekarnika przez 60-70 minut.
Wyjac chleb z piekarnika i pozostawic na kratce do osty-
gniecia.

(Czas przyrzadzania: ok. 45 minut
(plus czas wyrastania, garowania i pieczenia)
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