KRUH Z DROZMI, SIROTKO IN KEFIRJEM



https://recipes.kefirko.com/sl/okusni-recepti-s-siri/kruh-z-drozmi-sirotko-in-kefirjem/







Rzeni drozi na hitro:

1 jedilna Zlica rzene moke

3 jedilne Zlice bele moke manitoba
200 ml kefirja

1 ¢ajna zlicka sladkorja

Sestavine:

* 100 g drozi

¢ 500 g moke manitoba
e 300 g sirotke

e 10 g soli

Priprava kislega nastavka - drozi

ZmesSamo vse sestavine v Kefirko steklenici. Posodo zapremo in jo pustimo na toplem mestu za 6-24
ur. Ce prostor ni dovolj topel, bo fermentacija potekala po¢asneje. Posodo lahko postavite blizu
radiatorja ali peci, da bo proces potekal hitreje. Ko se na testu pojavijo mehurcki, je pripravljeno za
pripravo kruha.

Priprava kruha z drozmi

Moko presejemo v vecjo posodo. Dodamo sirotko in drozi ter gnetemo vsaj20 minut. Pokrijemo in
pustimo pocivati vsaj eno uro. Dodamo sol in ponovnognetemo. Pokrijemo s folijo za zivila in pustimo
vzhajati vsaj 2-3 ure.

Po mizi posujemo nekaj moke in testo nezno vzamemo iz posode. Robe testavleCemo narazen in
potem spet zdruzimo na sredini. Ponovimo tolikokrat, da spodnji del testa postane bolj tog/trd. Testo
postavimo v kosaro oblozeno s krpo tako, da je del kruha s pritrjenimi konicami zgoraj. Pokrijemo s
folijo in pustimo vzhajati v hladilniku za 17-30 ur.

Testo vzamemo iz hladilnika in pokritega pustimo 2 uri na sobni temperaturi. Pecico segrejemo na
240 °C. Na dno pecice postavimo pekac¢ z malo vode za pridobitev pare. Ko je pecica segreta,
zacnemo pripravljati kruh. Pekac¢ posujemo z nekaj moke in vanj nezno postavimo testo. Na vrhu
testa zarezemo nekaj ¢rt, da kruh med peko ne bo razpokal. Ko postavimo kruh v pecico, zmanjSamo
temperaturo na 220 °C. Pecemo priblizno 40 minut. Da je kruh koncan, vemo, kadar na njega
potrkamo in zveni votlo. Preden serviramo, kruh ohladimo.

Avtorica recepta: UrSka Fartelj
Vec receptov s sirotko najdete tukaj.

Izdelki uporabljeni v tem receptu:


https://recipes.kefirko.com/sl/okusni-recepti-s-siri/

Kefir Fermentor

Kupite na Kefirko.com


https://kefirko.com/sl/izdelek/kefir-fermentor/
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Posoda za sir

Kupite na Kefirko.com
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BIO trsni sladkor

Kupite na Kefirko.com


https://kefirko.com/sl/izdelek/bio-trsni-sladkor-250g/
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Morska sol

Kupite na Kefirko.com


https://kefirko.com/sl/izdelek/morska-sol-fino-mleta-250g/
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