ЗАКВАСКА:

Приготовление закваски осуществляется в невысокой емкости с широким горлом.
1. Первый день: смешать 150 мл. воды и 150 мл. свежей ржаной муки, накрыть тряпочкой или крышкой с доступом кислорода. Оставить в теплом темном месте.
2. Второй день: убавить примерно половину закваски и добавить снова 150 мл. воды и 150 мл. свежей ржаной муки, накрыть тряпочкой или крышкой с доступом кислорода. Оставить в теплом темном месте.
3. Пункт 2 повторить еще 3-4 раза. Закваска должна подниматься в 2 раза (не обязательно) и на 4 или 5 день приятно пахнуть. По консистенции закваска должна быть как густая сметана.

4. Закваску хранить в холодильнике, периодически подкармливать ржаной мукой, чтобы она жила. Закваска вечная при правильных условиях хранения, со временем становится только лучше, ей можно делиться.
ОПАРА:

1. Закваска – 6 ст.л. (120 гр.);
2. Мука ржаная обдирная – 130 гр. (стакан 200 мл.);
3. Вода – 200 мл.

Закваску, муку и воду перемешать до состояния густой сметаны в удобной высокой посуде с широким горлом (в емкости для выпекания хлеба), накрыть полотенцем и оставить на 9-12 часов в теплом месте.

Опара должна подняться вдвое. Опару перемешать и вернуть 6 ст. л. (120 гр.) в закваску.

БЕЗДРОЖЖЕВОЙ ХЛЕБ (1 КГ):
1. Опара – 330 гр.;

2. Вода – 220 мл.;

3. Соль – 2 ч.л.;

4. Сахар – 2 ч.л.;

5. Кориандр – 1 ч.л.;

6. Мука ржаная обдирная – 100 гр.;

7. Мука пшеничная – 350 гр.

Итого: 1000 гр.

Воду, опару, соль, сахар, кориандр смешать, сверху засыпать муку. Важно, чтобы все ингредиенты были одной температуры, желательно комнатной. В хлебопечке выбрать программу с наибольшим временем успокаивания и поднятия теста. (У меня это «Французская булка» и «Деревенский хлеб»).
БЕЗДРОЖЖЕВОЙ ХЛЕБ С СОЛОДОМ (1 КГ):
Для приготовления этого хлеба нужно сделать заварку. Заваривать солод с кориандром можно в кружке-термосе в одно время с опарой:

В 100 мл. кипятка засыпать 1 ч.л. кориандра и 25-30 гр. ржаного ферментированного солода, оставить завариваться на 2 часа минимум.

1. Опара – 330 гр.;

2. Вода – 120 мл.;

3. Заварка – 125 гр.;
4. Соль – 2 ч.л.;

5. Сахар – 2 ч.л.;

6. Мука пшеничная – 350 гр.;

7. Мука ржаная обдирная – 80 гр.

Итого: 1000 гр.

Воду, опару, соль, сахар, кориандр смешать, сверху засыпать муку. Важно, чтобы все ингредиенты были одной температуры, желательно комнатной. В хлебопечке выбрать программу с наибольшим временем успокаивания и поднятия теста. (У меня это «Французская булка» и «Деревенский хлеб»).

