Z? Koszyk do
=T
garowania chleba

(D) Informacje o produkcie

Drodzy Klienci!

Dobre warunki garowania ciasta drozdzowego
o Poprawiaja smak chleba. Koszyk do garowania zapewnia
o dobre warunki fermentacyjne, poniewaz moze gromadzic
 ciepto i réwnomiernie je oddawac. Ponadto materiat
g zapobiega poceniu sie ciasta. Niemniej jednak koszyk
& do garowania chroni ciasto przed przeciggami i nadaje
S bochenkowi ksztatt, wzér i typowa konsystencje.

g Zyczymy Panstwu wiele radosci z pieczenia - oraz
& smacznego!
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Wazne wskazowki!

Koszyk do garowania przeznaczony jest wytgcznie do
wyrastania ciasta drozdzowego. Nie nadaje sie do pie-
czenia. Nie wstawia¢ go do goracego piekarnika, chyba
ze w celu wysterylizowania. Istnieje ryzyko pozaru!
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Koszyka do garowania nie wolno nattuszcza¢ olejem lub
podobnym $rodkiem ani my¢ woda, ptynem do mycia naczyn
lub podobnym $rodkiem.

Przed wtozeniem ciasta do koszyka do garowania zaréwno pod-

tuznie uformowany chleb, jak i koszyk do garowania nalezy sta-

rannie posypac ze wszystkich stron maka. Jesli ciasto przykleja

sie do $cian koszyka, oznacza to, ze ciasto byto zbyt wilgotne,

a koszyk do garowania nie zostat wystarczajaco posypany maka.

Przygotowane ciasto umiesci¢ w koszyku do garowania i przykry¢
je materiatowym pokrowcem lub czysta $ciereczka kuchenna.
Pozostawic ciasto na okoto 1 godzine i 30 minut. Optymalna
temperatura to ok. 35°C.

Aby wyjac ciasto z koszyka do garowania, przykry¢ ciasto
papierem do pieczenia i - przytrzymujac jedng reka - odwrdcié
koszyk do garowania i utozy¢ ciasto wraz z papierem do pieczenia
na blasze do pieczenia. Nastepnie zdjac koszyk do garowania. Taki
sposob przeniesienia ciasta na blache zapobiega jego deformacji.
Uderzenie ciasta o blache mogtoby spowodowac zapadniecie sie
ciasta. Szybko wsuna¢ blache do pieczenia do piekarnika, aby
ciasto nie rozlato sie na boki.

Po uzyciu pozostawi¢ koszyk do garowania do catkowitego
wyschniecia, aby zapobiec powstawaniu plesni. Mozna wyko-
rzystac do tego celu ciepto resztkowe piekarnika.

Gdy koszyk do garowania jest catkowicie suchy, usung¢ pozosta-
tosci maki i zaschnietego ciasta miekka szczoteczka i wytrzepac
koszyk.



Koszyk do garowania nalezy reqularnie sterylizowa¢, umiesz-
czajac go bez zawarto$ci w piekarniku na ok. 30 - 40 minut
w temperaturze maks. 120°C.

Wktadka materiatowa sktada sie w 100% z bawetny. Mozna ja
pra¢ w pralce w temperaturze 30°C. Przestrzega¢ réwniez
wskazéwek na wszywce wktadki.

Przepisy

Owsiany chleb wiejski jasny

+ 12 g $wiezych drozdzy +10 g soli
+ 100 ml letniej wody * 1tyzka octu balsamicznego
* 650 g bezglutenowej maki owocoweqgo
owsianej z uprawy ekolo- * niewielka ilo$¢ bezglu-
gicznej tenowej maki owsianej
- 550 ml letniej wody do posypania koszyka

do garowania i chleba

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

2. W miedzyczasie w duzej misce wymiesza¢ bezglutenowg
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
gtadkiego ciasta.

. Przykry¢ $ciereczkg kuchenna i pozostawi¢

na ok. 1godzine i 30 minut do wyros$niecia. W tym czasie
o0 30 minut sktadac ciasto. W tym celu lekko zwilzonymi
rekoma podnies¢ znajdujace sie w misce ciasto, ztozy¢ je
na poti odtozy¢ z powrotem do miski, ponownie przykry¢
i pozostawi¢ do dalszego wyrastania.

. Nastepnie umiescic ciasto w duzym hermetycznym
pojemniku i odstawi¢ je na 24 godziny do lodéwki.

. Koszyk do garowania posypac obficie maka, wyjac ciasto
z lodéwki, uformowac podtuzny bochenek wielko$ci
koszyka do garowania, a nastepnie posypa¢ go maka.
Umiesci¢ bochenek w koszyku do garowania gtadka
strong do dotu, przykry¢ $ciereczka kuchenng i pozos-
tawic na okoto 1 godzine i 30 minut.

. W miedzyczasie nagrza¢ piekarnik do temperatury 220°C
(grzanie gdra/dat) i umiesci¢ ptaskie, zaroodporne
naczynie z woda na dnie piekarnika.

. Przetozy¢ chleb na blache wytozona papierem do pie-
czenia i piec na Srodkowej szynie piekarnika przez
ok. 1godzine i 30 minut. Wyjac 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 - 10 g soli

- 100 g maki pszennej + 350 ml cieptej wody
(typ1050) * maka pszenna (typ 1050)

+ 650 g maki orkiszowej do koszyka do garowania

petnoziarnistej

1.

Rozdrobnione drozdze rozpusci¢ 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.

. 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.

. Przykry¢ $ciereczkg kuchenna i pozostawi¢ na ok. 1 godzine

i 30 minut do wyro$niecia. W tym czasie co 30 minut sktada¢
ciasto. W tym celu lekko zwilzonymi rekoma podnie$¢ znaj-
dujace sie w misce ciasto, ztozy¢ je na pét i odtozy¢ z po-
wrotem do miski, ponownie przykry¢ i pozostawi¢ do dal-
szeqo wyrastania.



4. Koszyk do garowania obficie posypa¢ maka pszenna.

Wyja¢ ciasto z miski, uformowac je, nadajac mu podtuzny
ksztatt, a nastepnie posypa¢ maka. Umiesci¢ bochenek
w koszyku do garowania gtadka strong do dotu, przykry¢
$ciereczka kuchenna i odstawic na okoto 24 godziny do
lodéwki. Nastepnie wyjac koszyk do garowania z loddwki,
przykry¢ $ciereczkg kuchenna i odstawic¢ na ok. 1godzine

i 30 minut.

5. W miedzyczasie nagrzac piekarnik do temperatury 230°C

(grzanie gdra/dot) i umiesci¢ ptaskie, zaroodporne
naczynie z wodg na dnie piekarnika.

6. Przetozy¢ chleb na blache wytozona papierem do pie-
czenia i piec na srodkowej szynie piekarnika przez
60-70 minut. Wyjac chleb z piekarnika i pozostawi¢
na kratce do ostygniecia.

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

Przepisy:
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