Бородинский хлеб  (готовится в три этапа.)
ИНГРАДИЕНТЫ: 

ЗАВАРКА


обдирная ржаная мука

100 г


красный ржаной солод

50 г


молотый кориандр


5 г - 2 ч.л


вода




400 г

ОПАРА

Вся заварка


закваска



300-350 г


обдирная ржаная мука

150 г


вода (t –35С)


150г

ТЕСТО

Вся опара


обдирная ржаная мука



400 г

сеяная мука (белая мука пшеничную 2 сорта)
150 г

соль






10-15 г

патока -заменила темным мёдом


50 г


сахар






50 г


вода (t –35С) 




150-250 г


подсолнечное масло



3 ст. ложки


кориандр для посыпки



5-10 г

1 этап - ЗАВАРКА
· 100 г ржаной обдирной муки

· 50 г красного ржаного солода

· 5 г молотого кориандра

· 400 г воды t – 70-90°С
· Смешать солод и муку, кориандр (можно добавить и тмин на любителя), залить очень горячей водой(почти кипятком), перемешать и оставить в теплом месте на 6 часов. Этот процесс называется осахаривание закваски. Заварка выглядит, как очень крутое тесто на оладьи и приобретает шоколадный цвет.

2 этап - ОПАРА
· Вся заварка

· 300-350 г закваски 
· 250 г воды (t – 35°С)

· Хорошо размешать, добавить 250 г ржаной обдирной муки и замесить опару. Опару затянуть пленкой и поставить выбраживать на 3-4 ч при t – 25-30°С. Выбраженая опара, внешне почти не изменилась, немного увеличилась и внутри стала рыхлой.

3 этап -ТЕСТО
· В опару добавить все ингредиенты и замесить тесто. Тесто получается очень липкое,  руки лучше смочить водой, при замешивании помогать скребком или лопаточкой. Сахар смешать с водой, чтобы растворился и добавлять по мере необходимости (зависит от муки), чтобы тесто не было слишком жидким.
· Тесто вымесить до однородности, хорошо огладить, оставить в миске, затянуть пленкой и поставить для выбраживания. Выбраживать 3 часа при t – 25-30°С или пока не увеличится в объеме до максимума, значит можно формовать хлеб, после вымешивания отправить в форму. Форму хорошо смазать растительным маслом. Заготовку в форме надо хорошо утрамбовать, чтобы не было пустот. Уплотнять надо начинать с углов, потом сформировать буханку, огладить верх.

· Форму с тестом накрыть кухонным полотенцем (ставлю на газовую плиту и заворачиваю в махровое полотенце, а тем временем включаю духовку) и дать полную расстойку - 60 мин при t – 30°С пока тесто не поднимется до краев формы.

· По окончании расстойки смазать верхушку водой. Посыпать зернами кориандра или тмина, или семечками с кунжутом (что есть в наличии).

· Выпекать в хорошо разогретой духовке. Первые 15 мин с паром при t – 250°С (в духовку на самый низ ставлю миску с горячей водой), затем открыть духовку и проветрить (миску с водой убрать) и 45-50 мин допекать при t – 200°С. Потом хлеб укутать в пару полотенец и оставить до полного остывания. Резать только после того, как хлеб полностью остынет!

Рецепт выведения закваски.
Лучше использовать керамическую или стеклянную посуду, размером 1 л.
1 день – смешать 50 г ржаной муки и 50 мл некипяченой воды  (t – 35-40°C), добавить 1 ч.л. кефира (обычный магазинный кефир 2,5%), тщательно перемешать и хорошо укрыть, оставить на 24 часа в тёплом месте (не менее t –20°C).

 2 день – к этой смеси добавить 50 г ржаной муки и 50 мл некипяченой воды  (t – 35-40°C), также тщательно перемешать и хорошо укрыть, оставить на 24 часа в тёплом месте (не менее t –20°C).

 3 день – к содержимому первых двух дней добавить 50 г ржаной муки и 50 мл некипяченой воды  (t – 35-40°C), также тщательно перемешать и, также хорошо укрыть и оставить на 24 часа в тёплом месте (не менее t –20°C). 

 4 день – сегодня мы кормим закваску последний раз, опять к содержимому 3-х дней добавить 50 г ржаной муки и 50 мл некипяченой воды  (t – 35-40°C), также тщательно перемешать и, также хорошо укрыть и оставить на 24 часа в тёплом месте (не менее t –20°C).
5 день –  Закваска готова. Она должна иметь сильно пористую структуру и кисловатый запах.

 Теперь от этой закваски отделяем 50гр. (стартер) на следующий раз, закрываем крышкой и убираем в холодильник. Эта закваска может стоять в холодильнике до двух недель. Обычно пеку по две булки хлеба каждую неделю.

 Оставшуюся. закваску (где-то 300-350 г) использовать для выпечки ржаного хлеба.

Для следующей выпечки достать стартер из холодильника утром, а вечером начать кормить, как описано с 1-го дня.

