Hljeb sa starterom

tezina: srednje

za 10 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Testo za hljeb:

e 350 gbrasna

1 kaSicicaSecera
20 gsvezeg kvasca
1celojge

125 mimleka

120 gstartera

30 gmaslaca

1 kasicicasoli

Zadstarter:

e 50 ghradna
e 250 mimleka

Priprema

Prvo pripremite starter. U Serpicu sam stavila hladno mleko i brasno pa zicom za mucenje promeSala da nema
grudvica. Stavilasam Serpicu naringlu i ukljucila na srednju vatru te varjacom meSala dok smesa nije krenula
da se zgusnjava kao puding, aonda sam je sklonilasaringle, sipalau cinijicu, prekrila plasticnom "folijom" i
stavilada se ohladi. Mesimo hljeb: U mlako mleko staviti Secer i kvasac, ostaviti da se kvasac aktivira... U zdelu
staviti prosejano brasno, jaje, otopljeni maslac, starter, so i sve zamesiti sa nadoslim kvascem. Radnu povrSinu
mal o pobrasniti istresti testo i dobro rukama sve gediniti. Vratiti u zdelu prekriti krpom i ostaviti testo da se
diZe oko sat vremena, potom oblikovati 2 lopte i ostaviti da stoji petnaestak minuta, razvaljati urolati, ponovo
razvaljati i urolati, pogleda sliku, staviti veknice u nauljen kalup i ostaviti da se diZe ponovo oko sat vremena.



Peci na 180 stepeni, mozete proveriti dali je pecen sa drvenim Stapicem.

Savet

Ovo je zadvamanjahljeba.... Ukoliko Zelite vei hljeb pecite od cele koliine testa, bez delenja na dvadela. Moja
preporuka je da zamesite dupo.



