Dzień dobry!
Zagadka – co jest takim produktem spożywczym, z powodu którego często wychodzimy z domu?

Odpowiedź – chleb!

A ponieważ mamy z domu wychodzić jak najrzadziej i tylko w ostateczności, to dzisiaj ten chleb spróbujemy zrobić w domu.

Oczywiście najlepszy jest na zakwasie, który musimy dużo wcześniej przyszykować, więc chcę podsunąć Ci przepisy, w których będziemy korzystać z tych produktów, które najczęściej mamy w domu, a także z nietypowych składników wcale niekojarzących się z chlebem.

A zatem – zapraszam do pieczenia!

Oczywiście na samym początku przypominam o konieczności zachowania podstawowych zasad bezpieczeństwa i higieny podczas pracy w kuchni!
Przepis na chleb
Składniki
· 500 g mąki pszennej 

· 7 g drożdży suchych lub 25 g drożdży świeżych

· dwie łyżeczki cukru

· dwie płaskie łyżeczki soli

· 4 łyżki płatków owsianych 

· 400 ml (dwie szklanki) ciepłej wody

· opcjonalnie przyprawy do smaku
Przygotowanie chleba
1. Drożdże wsypać do ciepłej wody, dokładnie wymieszać i odstawić na kilka minut na bok.

2. Pozostałe sypkie składniki mieszać w dużej misce, po czym  wlewać do nich wodę z drożdżami

3. Wszystko dokładnie wymieszać łyżką aż do uzyskania zwartej masy, a następnie odstawić ciasto w przykrytej misce na 30 minut, aby w tym czasie mogło wyrosnąć.

4. Wyrośnięte ciasto mieszać jeszcze delikatnie i przełożyć do natłuszczonej i oprószonej niezbyt obficie bułką tartą formy.

5. Tak przygotowane ciasto odstawić jeszcze na kilka minut w ciepłe miejsce do wyrośnięcia i wstawić na jedną godzinę do piekarnika nagrzanego do temp. 200 stopni C.

Warto zapamiętać:
7 gramów drożdży instant = 25 gramów drożdży świeżych

A może by tak.... chleb z dodatkiem ziemniaków!?
Składniki na zaczyn:
· 5 g świeżych drożdży lub 2,5 g drożdży suchych

· 250 g wody

· 250 g mąki pszennej chlebowej

· 50 g mąki żytniej jasnej

Wszystkie składniki umieścić w większym naczyniu i wymieszać. Przykryć folią spożywczą i pozostawić w temperaturze pokojowej na 12 godzin (całą noc).
Ciasto właściwe (kolejnego dnia):
· cały wcześniejszy zaczyn

· 250 g ugotowanych ziemniaków, z poprzedniego dnia, przeciśniętych przez praskę do ziemniaków

· 3 łyżeczki soli

· 1 łyżeczka oleju

· 500 ml wody

450 g mąki pszennej chlebowej

200 g mąki żytniej jasnej

Wszystkie składniki umieścić w misce  i wyrabiać do połączenia.

2 foremki keksówki o wymiarach 30 x 11 cm wysmarować masłem i wysypać otrębami. Wymieszane ciasto podzielić na pół. Ciasto uformować i umieścić w foremkach; powinno wypełnić obie foremki do połowy ich wysokości. Przykryć folią spożywczą i odstawić w ciepłe miejsce do podwojenia objętości.

Piec w temperaturze 210ºC przez około 15 minut, następnie zmniejszyć temperaturę do 190stopni C i piec dodatkowe 45 minut. Wypieczony chleb po postukaniu od dołu powinien wydawać głuchy odgłos. Wystudzić na metalowej kratce. 

A na deser – chleb na słodko :-)
Ten przepis powinnaś pamiętać – robiłyśmy go już kilkukrotnie na zajęciach kulinarnych w grupie.
Składniki:
· 3 lub 4 dojrzałe (najlepiej przedojrzałe) banany, rozgniecione

· 3/4 szklanki oleju

· 3/4 szklanki drobnego cukru do wypieków (lub mniej, chlebek jest dość słodki)

· 1 jajko

· 1 łyżeczka sody oczyszczonej

· szczypta soli

· 1,5 szklanki mąki pszennej

Wszystkie składniki powinny być w temperaturze pokojowej. Mąkę i sodę oczyszczoną wymieszać, przesiać i odłożyć.

W przepisie tym nie trzeba używać miksera. W dużym naczyniu wymieszać olej z rozgniecionymi bananami (wystarczy rozgnieść je widelcem). Wmieszać cukier i lekko roztrzepane jajko. Na końcu dodać mąkę wymieszaną z sodą i szczypta soli. Wymieszać widelcem lub rózgą kuchenną, tylko do połączenia się składników.Ciasto przełożyć do formy wysmarowanej masłem i oprószonej mąką pszenną bub bułką tartą. Piec przez 50 – 60 minut w piekarniku nagrzanym do 170°C, lub krócej, do tzw. suchego patyczka. Wyjąć, przestudzić w formie.
Smacznego :-)
„Abecadło o chlebie”
Władysław Bełza
ABC
Chleba chcę,
Lecz i wiedzieć mi się godzi,
Z czego też to chleb się rodzi?

DEF
Naprzód siew:
Rolnik orze ziemię czarną
I pod skibę rzuca ziarno

HKJ
Ziarno w lot
Zakiełkuje w ziemi łonie,
I kłos buja na zagonie.

Ł i L
Gdy już cel
Osiągnięty gospodarza,
Zboże wiozą do młynarza.

MNO
Każde źdźbło,
za obrotem kół, kamienia,
W białą mąkę się zamienia.

PQS
To już kres!
Z młyna piekarz mąkę bierze
I na zacier rzuca w dzieże.

RTU
I co tchu
W piec ogromny wkłada ciasto,
By chleb miały wieś i miasto.

WXZ
I chleb wnet!
Patrzcie, ile rąk potrzeba,
Aby mieć kawałek chleba.
