


ΨΩΜΙ ΜΕ ΑΛΕΥΡΙ ΚΑΛΑΜΠΟΚΙΟΥ
ΥΛΙΚΑ
1.200 γρ αλευρι  55%                           
 800γρ αλευρι καλαμποκαλευρο
900 γρ νερο 
40γρ αλατι 
40 γρ μαγια
ΠΡΟΖΥΜΙ:
300 γρ   αλευρι 55%
200 γρ νερο 
30 γρ μαγια 

ΕΚΤΕΛΕΣΗ:
Προζύμι:  Διαλύουμε τη μαγιά σε λιγο νερο και φτιαχνουμε μια ζυμη αρκετα μαλακη την οποια την αφηνουμε  να ωριμαζει για 2 ωρες περιπου.
Στο ζυμωτηριο οπου εχουμε βαλει τα υπολοιπα υλικα,προσθετουμε και το προζυμι και ζυμωνουμε μια ζυμη μαλακη και την αφηνουμε να ηρεμησει για 30-45 λεπτα.Επειτα πλαθουμε  σε στρογγυλα ψωμια 350 γρ και τα αφηνουμε για 1 ωρα στην στοφα ωστε να διπλασιαστουν και αφου τα αλευρωσουμε λικα τα ψηνουμε για 30-35 λεπτα στους 220-230°C .
Χρονος ζυμωματος: 4 λεπτα στην αργη και 8 λεπτα στη γρηγορη ταχυτητα 


[image: ]ΨΩΜΙ ΠΟΛΥΤΕΛΕΙΑΣ
ΥΛΙΚΑ:
2 κιλά  αλεύρι 55% 
30 γρ αλάτι 
20 γρ βελτιωτικό
60γρ μαγιά 
40γρ λίπος
30 γρ ζάχαρη 
1.100 γρ νερό 
ΕΚΤΕΛΕΣΗ:
Ρίχνουμε όλα τα υλικά έκτος από το αλάτι στο ζυμωτήριο και ζυμώνουμε. Σε αυτό το σημείο ρίχνουμε το αλάτι και ζυμώνουμε στην 1η ταχύτητα για 4 λεπτά και στην 2η ταχύτητα για 6 λεπτά. Το αφήνουμε να ξεκουραστεί  20 λεπτά. Το πλάθουμε και το βάζουμε στην στόφα για 40 λεπτά σε θερμοκρασία 30°C . Ψήνουμε για 30 λεπτά στους 220 °C 
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