Marlena (Hydracja 76%-80%):
Chleb żytni na zakwasie 
Inspiracje: https://www.tokfm.pl/Tokfm/7,130517,23873984,polski-krol-chleba-przygotowal-przepis-specjalnie-dla-sluchaczy.html
Jeffrey Hamelman „Chleb” metoda detmoldzka. 

Zakwas:
Aktywowanie zakwasu: 0600 – wyjęcie zakwasu z lodówki
Odświeżanie: 0900- 1500 (Niedziela) - Słoik
15 g mąki żytniej razowej (typ 2000)
24 g wody (31 C)
6g zakwasu
Temperatura mieszaniny 25-26 C: Waga: 44 g. Zostawiamy 26,4 gram do następnej fazy. (Wyrzucamy 17,6 grama).
Dojrzewanie 5-6 godzin w temperaturze 25,5 stopnia (szafka nad lodówką)

Zakwas podstawowy (półkwas) (2 faza): 1500  (Niedziela)- 1000 (Poniedziałek) - Słoik
100g mąki żytniej razowej (typ 2000)
55g wody (31C)
24g zakwas z fazy odświeżania
Temperatura mieszaniny (23-27C). Waga: 179 g.
Dojrzewanie 15-24 godziny w temperaturze 23-27C. (Nad lodówką, potem w kuchni)
Zakwas pełny (3 faza): 1000-1400 (Poniedziałek) – Miska. 
Mąka żytnia razowa: 239g
Woda: 279g (34C)
Zakwas podstawowy: 179g 
Temperatura dojrzewania 29C – 3-4 godziny. Suma składników: 772,8.
10 gram zakwasu odkładamy do lodówki. 
Mieszanie (Ciasto właściwe): 1400-1410 (Poniedziałek)
Fermentacja wstępna i formowanie: 1410-1430 (Poniedziałek)
Fermentacja końcowa: 1430-1930 (Poniedziałek) 
Pieczenie 1930-2045 (Poniedziałek)

1. Nastawienie namaczanki – 8 godzin przez wykonaniem ciasta właściwego. (opcja)
Namaczanka:                                                                                                  
- słonecznik - 40
- woda – 40
- razem - 80
Nasiona zalewamy wodą, lekko mieszamy, zabezpieczamy przed parowaniem  i odstawiamy.
2. Wykonanie ciasta właściwego
czas wykonania: 10-15 minut
- mąka pszenna typ 2000 - 390
- kwas właściwy – 682
- woda – 260 (34C)
- namaczanka - 80
- sól  - 18
- razem – 1430
Do kwasu właściwego dodajemy wodę, delikatnie mieszamy.
Następnie dodajemy namaczankę, sól i mieszamy.
Dodajemy mąkę i dokładnie mieszamy, do osiągnięcia jednolitej konsystencji.
Temperatura ciasta 28-29C.
Odstawiamy na 20 minut fermentacji wstępnej. 
Gotowe ciasto przekładamy do natłuszczonej foremki 30 x 12 x 7.
Chleb posypujemy czarnuszką, 
Chleby zwilżamy lub zraszamy delikatnie wodą i szczelni przykrywamy.
Zakrywamy ściereczką i odstawiamy w spokojne miejsce na 5h-6h.  

3. Pieczenie
czas pieczenia: 60 minut
- Na spodzie w naczyniu żeliwnym umieszczamy kostki lodu.
- Umieszczamy formę na blasze do pieczenia na dolnej półce (do piekarnika nagrzanego do temperatury 250 stopni) . 
- Wlewamy szklankę wrzątku do naczynia na górnej półce. 
- pieczemy z zaparowaniem przez 15 minut.
- następnie zmniejszamy do temperatury 200*C i pieczemy przez 25 minut.
- następnie zmniejszamy do temperatury 180*C i pieczemy przez 20 minut.

Po wyjęciu z piekarnika wykładamy na kratkę do ostudzenia.
Chleb musi odparować, najlepszy do konsumpcji jest następnego dnia rano.
Uwagi do przepisu:
- Formę smarujemy tłuszczem: masło klarowane lub olej kokosowy
- Po natłuszczeniu formę można oprószyć mąką lub otrębami.


