Lutkala

CHLEB ORKISZOWY

« 1kg maki maki orkiszowej typu 450
« 1lletniej wody

+ 60 g Lutkali

« 25 g Swiezych drozdzy

« 16 g soli

Do naczynia miksujgcego wla¢ wode, doda¢ make i wymieszaé. Odstawi¢ na 40 min. Doda¢
drozdze i s6l, wyrobi¢ ciasto. Ciasto powinno mie¢ rzadkg konsystencje. Ciasto pozostawi¢ do
wyrosniecia na ok. 2 godz. lub do momentu, az podwoi swojq objetos¢. Ciasto przetozy€ na obficie
oproészong makq blache. Uformowac¢ bocheneki starajgc sie nie ugniata€ ciasta. Oproészy¢ makq i
dtugim nozem, zrobi¢ jedno podtuzne nacigcie. Piec 45-50 min w 230°C. Studzi¢ na kratce.
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