Чёрный Литовский хлеб
Посуда:
1.Ведро на 10л для замеса и созревания теста
2. Миська металлическая (емаль) для ошпаривания части теста и миська для холдной воды.
3. Протвень  простая/жестянная советская ещё,  бортик 4см.
Сырьё:
Я никогда не взвешиваю, ориентируюсь по объёму  ,  так что цифры приблизительные
1. Мука ржанная 3кг первый сорт или обдирная. Это основа, для получения других сортов хлеба можно брать часть высшего сорта, часть дроблёнки и т.д.  Но этой обдирной должно быть хотя бы 50%.
2. Мука пшеничная 200г.
3. Солод ржаной ферментированный  (фото тут http://www.delona.lt/310,fermentuotas-skrudintas-ruginis-salyklas-500g.html) две столовые ложки полные, т.е. с нормальной горкой. Если тесто не ошпаривать тогда перед внесением распустить в кипятке. 
4.Соль(пол ст. ложки), сахар (70-100г), тмин, немножко семян льна.
Ошпаривание теста
Это не обязательно, но вкус меняется в лучшую сторону, делаю всегда. 
Ставим полный чайник на плиту закипать, литра 2 воды.
В эмалированную миську сыпем солод, всю пшеничную муку, соль, сахар и остальные добавки. Так же часть ржаной муки (примерно 300г) и всё обдаём кипятком, кипяток вливаем ни весь сразу а где то половину, тчательно перемешиваем ложкой, и снова доливаем кипяток. Получается консистенция густой сметаны. Отставляем набухать и остывать. 
Гловное чтоб не осталось сухой муки, на малнькие комочки не обращать внимания.
Приготовление теста
Остывшую ошпареную муку и солод со всеми добавками перекладываем в плстиковое ведро для замески, добавляем 200-500г закваски перемешиваем и накрываем полтенцем. Ставим в тёплое место, у меня это ванная комната где температура постояно 22-23°С. Примерно после 1ч можно делать оснавной замес.  Закваска с ошпареной мукой становится заметно жиже. 
Засыпаем муку частями и перемешиваем от души, вносится частами чтобы легче было работать. При приготовлении основного теста вода практически не добавляется. Только то что понадобится для смачивания рук. Добавить конечно можно, но это не нужно. Когда поработаешь с ржаным тестом всё поймёшь и так.  Перемешивается с начала жидкое, потом добавляется мука до тех пор когда тесто немножко липнет, но уже не к рукам а забирает для себя от рук. Делаем колобок в ведре и посыпаем мукой, накрываем полотенцем и опять в теплое место. На 8-12 часов. Тесто должно поднятся хотя бы в 2 раза.
Последняя подготовка теста и выпечка
Готовое тесто опять становится рыхлым, добавлением муки доводим его до такой кондиции как первый раз, чтобы можно было формировать булку. 
За ранее включаем ел. духофку на 50 градусов, будем поднимать тесто последний раз. 
Мажем слегка протвинь маслом сливочным или свиным жиром, так чтобы покрылась жировой плёнкой, с высока посыпаем мукой (пшеничной лучше) и делаем булку хлеба. На всю длину протвини и ни в коем случии не в ширину, получается как колбаса только булка делается высокая, потом она расползётся куда надо   присыпаем тмином, делаем пару десятков дырок зубвчисткой , я ещё немножко сахаром перчу, это для корки. Пашлёпали с легка влажными лодонями и в печку на 50 градусов, пока тесто не заполнет протвинь. Протвинь у меня с бортикои 4см, в глубкой не тот вкус. Это занимает около 30 минут. 
Как тесто начало принимать нужную форму включаем 200 градусов в духофке на 30 мин, после снижаем до 180-170, когда остается пол часа до окончания опять снижаем температуру до 160-150гр. 
Время для выпечки начинаю отчитават когда включаю на 200.   Через час корку можно смочить водой, и после выпечки обязательно.
Такая булка как у меня выпекает за 1ч50минут - 2 часа, по меньше- за 1,5 часа. 
Хлеб выкладываю на х.б. ткань смоченную и отжатую, такой же накрываю. У нас принято что начинаем есть свежый хлеб через сутки. Хлеб не стареет неделю, съедобен две, а дольше не выдерживал. 

Как видишь по способу приготовления трудно написать массу ингридиентов, потому что есть зависимость  от погоды  :) 
Протвень  простая/жестянная советская ещё.
Про завкваску не писал, потому что ссылку давал. http://www.genon.ru/GetAnswer.aspx?qid=a3085233-284a-46a4-9b04-db13789f5cac
Самый первый рецепт- "Вечная" закваска- правильный. Только сроки может не соответсвовать, и запах с начала нестиранных носков.    Главное чтобы не заплесневела.
[bookmark: _GoBack]Извиняюсь за ошибки. 
Если будут вопросы, пиши-  отвечу. 
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