Закваска французская (жидкая):

Нам понадобится: 100 гр. ржаной муки (лучше обойной, но не обязательно), 10 гр. солода, вода, мука пшеничная, Неметаллический тазик и хорошо бы с крышкой, градусник - уже роскошь и 3 дня.

Итак, День первый, прямо с утра и начнем:

берем 100 гр. ржаной муки

120 гр. воды 40*С

10 гр. Солода
смешиваем и получаем плотный комочек:
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Оставляем на 24 часа в тепле (идеально 30-40*С).

День второй (утро):

наша закваска выглядит примерно так:
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берем от нее 110 гр. добавим 110 гр. воды 40*С  и взобьем вилкой до получения пены:
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добавим 110 гр. пшеничной муки и перемешаем:
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оставим на 12 часов в тепле.

День второй (вечер): опять 110 гр. закваски + 110 гр. воды 40*С  + 110 гр. пшеничной муки, перемешаем, оставим на 12 часов.

День третий (утро): наша закваска готова к следующей кормежке:
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делаем все так - же и теперь внимательно за ней наблюдаем. Она будет готова через 

6 часов при 33*С

12 часов при 30*С

16 часов при 27*С  моя почему-то через 6 часов и при 27*С  оказалась готова:
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Почему так быстро, я догадываюсь. Скорее всего, причина в обойной муке. Такая - же закваска на обдирной муке готовилась полный цикл.

Ну, вот собственно и все, что я делаю для получения жидкой Французской закваски. Очень хочется, чтоб у каждого, кто захочет ее вырастить, она получилась красивой, активной и жила долго-долго принося радость!

П.С. хорошо - бы её ещё 2-3 раза подкормить "вхолостую", прежде чем ставить на ней хлебное тесто. Подкармливать каждые 5-7 часов, чтобы убедиться, что закваска прекрасно поднимает тесто в объеме  в 4 раза за 5-7 часов при комнатной температуре в 27-28С.  На этой стадии уже можно резко сократить количество закваски, с которой вы работаете, ну граммов до 10-20....

Еще закваску можно размолаживать. Нужно взять 5 гр. закваски и добавить 125 гр. воды и 125 гр. муки (1:50).

