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* maka zytnia Do wysokiego szklanego lub ceramicznego naczynia

* woda wlej 100 ml przegotowanej letniej wody o temperaturze
ok. 35°C, dodaj 100 g maki i cato$¢ doktadnie wymieszaj.
Przykryj zaczyn kawatkiem Inianej tkaniny Iub folig z kilkoma
matymi otworami i przymocuj gumka recepturka.
Odstaw powstatg mase w ciepte migjsce na 12-18 godzin.
Temperature zaczynu na poziomie 25°C mozesz
podtrzymac wktadajac go do minimalnie nagrzanego
i wylgczonego piekarnika. Drugiego dnia dodaj ponownie
100 g maki oraz 100 ml wody, wymieszaj i odstaw
na kolejne 12-18 godzin.
Powtérz te czynnosé czterokrotnie przez nastepne

i dwa dni, odktadajgc zaczyn co 12 godzin. Pigtego dnia

zakwas o winnym aromacie z widocznymi pecherzykami
powietrza bedzie gotowy do pierwszego pieczenia.

Zakwas, ktorego nie zuzyjesz

w catosci, odstaw do lodéwki
przykryty Iniana tkanina zwiazana
gumka recepturka.

Zakwas musi oddychac.

Przed ponownym uzyciem wyjmij
zakwas na 12 godz. wczesniej

i dokarm go taka sama iloscia maki
i wody, tj. do 100 ml zakwasu dodaj
100 ml wody i 100 g maki.

1. SOMMAR recznik kuchenny, 2 szt. 19,
2. GUMMITRA zestaw do chleba 129,90
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Tuz przed odstawieniem do wyrosniecia
spryskaj chleb woda, zeby nie wysychat.
Czynnos¢ warto powtérzy¢ przed
wstawieniem go do pieczenia.
Zagwarantuje to jeszcze bardziej
chrupiaca skorke.

Dodatkowo lepszy efekt uzyskasz
posypujac go ziarnami lub maka.

Kazdy rodzaj pieczywa wypiekaj

w nagrzanym wczesniej piekarniku

przy wiaczonej funkcji grzania ,géra/dot”.
Nie stosuj termoobiegu, poniewaz
nadmiernie wysusza pieczywo i sprawia,
Ze staje sie twarde.

CHLEB ZYTNI NA ZAKWASIE

Sidadulez

© 100 ml aktywnego zakwasu zytniego

* 1 kg maki zytniej chlebowej

© 800 ml cieptej wody

* 1 tyzeczka soli

© opcjonalnie: 8 g suszonych drozdzy

© ulubione przyprawy i ziarna, np. sfonecznik

(w,a,?gu‘%ov\wle_,

Przetéz 100 ml zakwasu do misy, dodaj 0,5 kg maki
i0,5 | cieptej wody. Wymieszaj, a nastgpnie odstaw
do cieptego miejsca na 12 godzin. Po uptywie czasu,
dodaj 150 ml wody, sél, 0,5 kg maki, drozdze (chleb
zyska Izejsza strukture) oraz ulubione ziarna.

1 00D zestaw do

A 59,90
2. KARIN kubek 19,90

Zagniataj ciasto okoto 10 minut, a nastepnie przetéz

do wysmarowanej olejem i obficie wysypanej maka formy.
Odstaw na 2 godziny bez przykrycia.

Do rozgrzanego do maksymalnej temperatury piekarnika
wstaw na dno zaroodporna forme z woda. Piecz chleb
przez 10 minut w maksymalnej temperaturze, po czym
zmniejsz ja do 210°C i wypiekaj dalej przez nastepna
godzine. Upieczony chleb wyjety z formy musi wydawa¢
gluchy dZwiek przy uderzeniu od spodu.

Zastepujac polowe zalecanej maki zytniej maka pszenna
chlebowa uzyskasz chleb o Izejszej strukturze
i tagodniejszym smaku.



GH LEB D R OZ DZOWY Ciasto po wyrobieniu powinno mieé lekko luzng
konsystencje. Przetéz je do formy posmarowanej
doktadnie olejem i wysypanej obficie maka, otrebami
lub ulubionymi ziarnami. Odstaw chleb na okoto

J)
Today...
y SMM 40-60 minut do wyroéniecia, az do wypetnienia catej

| W‘” formy. Wstaw do piekarnika rozgrzanego do 200°C
BAKE , , © 25 g drozdzy $wiezych Iub 14 g drozdzy na 10-15 minut, a nastepnie zmniejsz temperature
suszonych do 180°C i piecz przez kolejne 40 minut.
© 250 ml wody
0,5 kg maki pszennej chlebowej Z tego samego ciasta mozesz upiec wioski chleb
© 2 fyzki oleju foccacia! Po wyrobieniu roziéz gotowe ciasto
® 1 fyzeczka cukru na posmarowanej olejem i wysypanej maka
e 1 lyzeczka soli prostokatnej formie o wymiarach okoto 20x30 cm.

Na catej powierzchni stwérz mate doteczki, powtykaj
KM U’%OWD\W‘!Q, ulubione dodatki: listki Swiezego rozmarynu, oliwki
% lub suszone pomidory, a nastepnie polej catg

: X L . powierzchnie odrobing oliwy z oliwek. Foccacia
Wymieszaj droz.dze zciepla woda, gukrem L to idealny dodatek do lampki czerwonego wina.
oraz 150 g maki. Pozostaw na 15 minut do wyro$nigcia
w cieptym miejscu. Nastepnie dodaj olej, sdl i pozostatg
make. W przypadku uzycia suchych drozdzy mozesz
poming¢ etap wyrastania i od razu wymiesza¢ wszystkie
sktadniki. Mieszaj ciasto przez ok. 10 minut tak,
aby przestato klei¢ si¢ do dtoni. Jesli jest zbyt twarde,
dolej wody, powstrzymaj sie jednak przed dosypywaniem
maki, bo gotowy wypiek moze okazac sie zbyt twardly.

Powierzchnie chleba posmaruj
mlekiem lub rozmgconym jajkiem,

co podkresli jego piekny, ztocisty kolor
po upieczeniu. Posypanie chleba
przed pieczeniem gruboziarnista sola,
makiem lub sezamem nada mu
ciekawej faktury i polepszy walory
smakowe.

1. SOMMAR recznik kuchenny, 2 szt. 19,90
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Aby uzyskac oryginalny wzor

na bagietkach, tuz przed wiozeniem

ich do piekarnika, ponacinaj ciasto w kilku
miejscach po skosie za pomoca zyletki.
Do piekarnika wraz z ciastem wt6z
zaroodporne naczynie z zimng woda

lub spryskaj wnetrze piekarnika obficie
woda. Pieczenie z parg zapewni pieczywu
chrupiaca skorke.

Dla lepszego efektu mozesz réwniez
spryskac bagietki ponownie woda

po pierwszych 10 minutach pieczenia.

BAGIETKI /
7 CHRUPIACA SKORKA

sitadln

* 0,5 kg maki pszennej chlebowej

© 50 g drozdzy $wiezych lub 25 g suszonych
© 250 ml mleka

© 100 ml wody

1 tyzeczka soli

1 tyzeczka cukru

1 tyzka oliwy z oliwek

PVG’XJ‘EDWQ

Do cieptego mleka dodaj drozdze, cukier, oliwe i wode.
Wymieszaj sktadniki i odstaw na 10 minut do spienienia.
Przelej do miski, dodaj make i wyrdb ciasto, po czym
odtéz je na ok. 0,5 godziny do wyrosniecia. Gdy podwoi
swojag objetosé, podziel ciasto na 2 czesci i z kazdej

z nich uformuj ksztaft bagietki. Chwy¢ koricowki
powstatych watkéw i przekrec je w odrebnych kierunkach
starajgc sie skrecié ciasto. Przetdz je na duza blache
wysypang maka zmieszang z kaszg manna lub polentg.
Odstaw na kwadrans do wyroénigcia, nastepnie piecz
przez 25 minut w piekarniku nagrzanym do temperatury
220°C. Wystudz na kratce.
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NA 8 DUZYCH BULECZEK:

© 200 ml ciepfej wody > |u§ QOPm\

80 ml mieka w proszku / Peinotiustego mieka
® 2 tyzki masta, roztopionego i ostudzonego

© 1,5 tyzki cukru

© 0,75 tyzeczki soli

® 4 g drozdzy suchych lub 8 g drozdzy $wiezych
* 1 jajko

© 2,5 szklanki maki pszennej

DODATKOWO:

® 1 Zottko

* 1 tyzka mleka

© sezam lub mak do posypania

Zréb wieksza porcje ciasta i zamroz
buteczki po upieczeniu.

Po wyjeciu z zamrazalnika przetnij na pét,
grilluj przecieta strona na patelni grillowej
i wypetnij ulubionymi dodatkami.

Pyszne kanapki na ciepfo beda gotowe
w 5 minut!

Km/a»&o{ow&\we_,

Wode, mleko w proszku (lub petnottuste mleko),
masto i cukier wymieszaj w misce.

Dodaj drozdze, zamieszaj i odstaw na 10 minut.
Dodaj jajko, potowe maki, sél. Zagniec ciasto.
Powoli dodawaj reszte maki. Ciasto powinno byé
elastyczne i nie moze sie lepi¢. Pamietaj, aby nie
dodawac zbyt duzo dodatkowej maki. Ciasto
przetéz do miski, przykryj ciereczka i odstaw
do wyrosniecia na 1 godzine.

Po tym czasie uformuj 8 kulek, a nastgpnie
rozptaszcz mocno dtfonig lub spodem miseczki.
Buteczki utéz na blaszce wytozonej papierem

do pieczenia, przykryj $ciereczka i pozostaw

do wyrosnigcia na 45 minut.

Wyrosniete buteczki posmaruj zéttkiem
roztrzepanym z mlekiem, posyp sezamem

lub makiem.

Piecz w temperaturze 200°C przez 12-15 minut
do zarumienienia.
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© 250 g maki gryczanej
* 150 g maki ryzowej
* 100 g maki kukurydzianej
© 8 g drozdzy suszonych
® 2 tyzki sproszkowanego
lub zmiazdZzonego
W moZdzierzu siemienia Inianego
© pét szklanki ulubionych pestek
lub orzechéw
* ptaska tyzka soli
® czubata fyzka cukru
* 550-600 ml lekko cieptej wody

Kyymp%owowe_

Wymieszaj doktadnie wszystkie suche sktadniki.
Stopniowo dolewaj wode, mieszaj fyzka do uzyskania
gtadkiej masy. Ciasto nie stworzy kuli, jego konsystencja
bedzie luzna, przypominajgc ciasto na babke piaskowa.
Przetdz je do podiuznej, wysmarowanej olejem

i wytozonej papierem do pieczenia formy.

Przykryj kuchennym recznikiem i odstaw w ciepte miejsce
na okoto 30-40 minut do podwojenia objgtosci.

Piekarnik rozgrzej do temperatury 220°C. Wstaw chleb
i piecz go przez 50 minut w programie ,,géra /dof”.
Jesli za szybko sie zarumieni, potéz na wierzch folig
aluminiowa. Nastepnie wyciagnij chleb z formy

Make kukurydziang mozesz zastapic i dopiekaj jeszcze przez 10 minut. Gotowy chleb wydaje
skrobia kukurydziana lub maka ghuchy odglos po uderzeniu od spodu.
ziemniaczana. Dzigki temu chleb bedzie Studz na kratce do pieczenia.

bardziej puszysty. Aby uzyskac lepsze
walory smakowe do ciasta mozesz doda¢
ulubione suszone ziofa lub bakalie.

Chleb bezglutenowy szybko wysycha,
wiec warto zamrozi¢ go w kromkach

i wyjmowaé z zamrazalnika w miare
potrzeb.



ADRESY SKLEPOW: Warszawa: Klff, Reduta, Galeria Mokotéw, Blue City, Wola Park,
Arkadia, Sadyba, Janki, Ziote Tarasy, Targéwek. Piaseczno: Fashion House. £6dz: Galeria
tédzka, Manufaktura. Kielce: Galeria Echo. Krakéw: Galeria Krakowska, Galeria Kazimierz.
Poznan: Galeria Malta, Plaza, Stary Browar. Wroctaw: Pasaz Grunwaldzki, Arkady
Wroclawskie, Magnolia Park. Szczecin: Ster, Kaskada. Olsztyn: Galeria Warmifiska.
Gdynia: Kiif, Riviera. Gdansk: Galeria Battycka. Rumia: Port Rumia. Bydgoszcz: Focus
Park. Opole: Solaris. Czestochowa: Geleria Jurajska. Bielsko-Biata: Sfera. Katowice:
Silesia, 3 Stawy, Galeria Katowicka. Rzeszéw: Galeria Rzeszéw. Lublin: Atrium Felicity.

Zapraszamy sklepu on-line: www.duka.com oraz T www.facebool‘.com/duka.polska

DUKA ... ..



