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Ħǿẅ Ťǿ Mǻķě Șǿųřđǿųģħ Břěǻđ

Ħǿẅ Țǿ Mǻķě Șǿųřđǿųģħ Břěǻđ

Mǻķěș 2 ŀǿǻvěș

Ǻđǻpțěđ fřǿm Țǻřțįňě Břěǻđ

Ẅħǻț Ỳǿų Ňěěđ

İňģřěđįěňțș

Fǿř țħě ŀěǻvěň:

1 țǻbŀěșpǿǿň ǻčțįvě șǿųřđǿųģħ șțǻřțěř

75 ģřǻmș (1/2 čųp) ǻŀŀ-pųřpǿșě fŀǿųř ǿř břěǻđ fŀǿųř

75 ģřǻmș (1/3 čųp) ẅǻțěř

Fǿř țħě đǿųģħ:

1 țǻbŀěșpǿǿň șǻŀț

525 ģřǻmș (2 1/2 čųpș) ẅǻțěř

700 ģřǻmș (5 1/2 čųpș) ǻŀŀ-pųřpǿșě fŀǿųř ǿř břěǻđ fŀǿųř

Ěqųįpměňț

Șmǻŀŀ mįxįňģ bǿẅŀ

Ŀǻřģě mįxįňģ bǿẅŀ

Pŀǻșțįč ẅřǻp ǿř ǿțħěř čǿvěřįňģ fǿř țħě bǿẅŀș

Șpǻțųŀǻ

Pǻșțřỳ șčřǻpěř

Břěǻđ přǿǿfįňģ bǻșķěțș, čǿŀǻňđěřș, ǿř mįxįňģ bǿẅŀș

Đųțčħ ǿvěňș ǿř ŀǻřģě ħěǻvỳ-bǿțțǿměđ pǿțș ẅįțħ ŀįđș

Ŀǻmě, șħǻřp ķňįfě, ǿř șěřřǻțěđ ķňįfě

İňșțřųčțįǿňș

1. Mǻķě șųřě ỳǿųř șǿųřđǿųģħ čųŀțųřě įș ǻčțįvě: İf ỳǿųř șǿųřđǿųģħ ħǻș běěň įň țħě fřįđģě, țǻķě įț ǿųț 2

țǿ 3 đǻỳș běfǿřě ỳǿų pŀǻň țǿ bǻķě. Fěěđ įț đǻįŀỳ țǿ mǻķě șųřě įț'ș șțřǿňģ ǻňđ věřỳ ǻčțįvě běfǿřě ỳǿų

mǻķě țħě břěǻđ.

2. Mǻķě țħě ŀěǻvěň (ǿvěřňįģħț): Țħě ňįģħț běfǿřě ỳǿų pŀǻň țǿ mǻķě țħě đǿųģħ, čǿmbįňě ǻ țǻbŀěșpǿǿň

ǿf ǻčțįvě șǿųřđǿųģħ čųŀțųřě ẅįțħ țħě fŀǿųř ǻňđ ẅǻțěř fǿř țħě ŀěǻvěň. Mįx țħǿřǿųģħŀỳ țǿ fǿřm ǻ țħįčķ

bǻțțěř. Čǿvěř ǻňđ ŀěț șțǻňđ ǻț řǿǿm țěmpěřǻțųřě ǿvěřňįģħț, fǿř ǻbǿųț 12 ħǿųřș.

http://www.thekitchn.com/tartine-bread-by-chad-robertso-128142
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3. Țěșț țħǻț țħě ŀěǻvěň įș řěǻđỳ: Ģěňěřǻŀŀỳ, įf țħě șųřfǻčě ǿf țħě ŀěǻvěň įș věřỳ bųbbŀỳ, įț'ș řěǻđỳ țǿ bě

ųșěđ. Țǿ đǿųbŀě čħěčķ, đřǿp ǻ șmǻŀŀ șpǿǿňfųŀ ǿf țħě ŀěǻvěň įň ǻ čųp ǿf ẅǻțěř; įf țħě ŀěǻvěň fŀǿǻțș, įț'ș

řěǻđỳ.

4. Đįșșǿŀvě țħě șǻŀț: Čǿmbįňě țħě șǻŀț ǻňđ 50 ģřǻmș (ǻbǿųț 1/4 čųp) ǿf țħě ẅǻțěř fǿř țħě đǿųģħ įň ǻ

șmǻŀŀ bǿẅŀ. Șěț ǻșįđě, șțįřřįňģ ěvěřỳ șǿ ǿfțěň țǿ mǻķě șųřě țħě șǻŀț đįșșǿŀvěș.

5. Mįx țħě ŀěǻvěň ǻňđ ẅǻțěř: Čǿmbįňě țħě ŀěǻvěň ǻňđ țħě řěmǻįňįňģ 475 ģřǻmș (2 čųpș) ǿf ẅǻțěř fǿř

țħě đǿųģħ įň ǻ ŀǻřģě mįxįňģ bǿẅŀ. Șțįř ẅįțħ ǻ șpǻțųŀǻ ǿř ųșě ỳǿųř ħǻňđș țǿ břěǻķ ųp ǻňđ đįșșǿŀvě țħě

ŀěǻvěň įňțǿ țħě ẅǻțěř. İț'ș ǾĶ įf țħě ŀěǻvěň đǿěșň'ț fųŀŀỳ đįșșǿŀvě ǻňđ ǻ fěẅ čŀųmpș řěmǻįň.

6. Ǻđđ țħě fŀǿųř: Șțįř țħě fŀǿųř įňțǿ țħě ẅǻțěř ǻňđ ŀěǻvěň ẅįțħ ǻ șpǻțųŀǻ ųňțįŀ ỳǿų șěě ňǿ mǿřě vįșįbŀě

đřỳ fŀǿųř ǻňđ ỳǿų'vě fǿřměđ ǻ věřỳ șħǻģģỳ đǿųģħ.

7. Řěșț țħě đǿųģħ (30 mįňųțěș, ǿř ųp țǿ 4 ħǿųřș): Čǿvěř țħě bǿẅŀ ǻňđ ŀěț țħě đǿųģħ řěșț fǿř ǻț ŀěǻșț

30 mįňųțěș ǿř ųp țǿ 4 ħǿųřș. Țħįș įș țħě ǻųțǿŀỳșě șțǻģě ẅħěřě țħě fŀǿųř įș fųŀŀỳ ǻbșǿřbįňģ țħě ẅǻțěř

ǻňđ ěňżỳměș įň țħě fŀǿųř běģįň břěǻķįňģ đǿẅň țħě șțǻřčħěș ǻňđ přǿțěįňș.

8. Mįx įň țħě șǻŀț: Pǿųř țħě đįșșǿŀvěđ șǻŀț ǿvěř țħě đǿųģħ. Ẅǿřķ țħě ŀįqųįđ ǻňđ șǻŀț įňțǿ țħě đǿųģħ bỳ

pįňčħįňģ ǻňđ șqųěěżįňģ țħě đǿųģħ. Țħě đǿųģħ ẅįŀŀ fěěŀ qųįțě ẅěț ǻňđ ŀǿǿșě ǻț țħįș pǿįňț.

9. Běģįň fǿŀđįňģ țħě đǿųģħ (2 1/2 ħǿųřș): Țǿ fǿŀđ țħě đǿųģħ, ģřǻb țħě đǿųģħ ǻț ǿňě șįđě, ŀįfț įț ųp, ǻňđ

fǿŀđ įț ǿvěř ǿň țǿp ǿf įțșěŀf. Fǿŀđ țħě đǿųģħ fǿųř țįměș, mǿvįňģ čŀǿčķẅįșě fřǿm țħě țǿp ǿf țħě bǿẅŀ

(ǿř ģįvįňģ țħě bǿẅŀ ǻ qųǻřțěř țųřň įň běțẅěěň fǿŀđș). Ŀěț țħě đǿųģħ řěșț 30 mįňųțěș, țħěň řěpěǻț. Đǿ

țħįș ǻ țǿțǻŀ ǿf 6 țįměș, ěvěřỳ ħǻŀf ħǿųř fǿř ǻ țǿțǻŀ ǿf 2 1/2 ħǿųřș. Țħě đǿųģħ ẅįŀŀ șțǻřț ǿųț șħǻģģỳ ǻňđ

věřỳ ŀǿǿșě, bųț ẅįŀŀ ģřǻđųǻŀŀỳ șmǿǿțħ ǿųț ǻňđ běčǿmě țįģħțěř ǻș ỳǿų čǿňțįňųě fǿŀđįňģ.

10. Ŀěț țħě đǿųģħ řįșě ųňđįșțųřběđ (30 țǿ 60 mįňųțěș): Ǿňčě ỳǿų'vě fįňįșħěđ țħě fǿŀđș, ŀěț țħě đǿųģħ

řįșě ųňđįșțųřběđ fǿř 30 țǿ 60 mįňųțěș, ųňțįŀ įț ŀǿǿķș șŀįģħțŀỳ pųffěđ. Țħįș đǿųģħ ẅǿň'ț đǿųbŀě įň șįżě

țħě ẅǻỳ řěģųŀǻř, ňǿň-șǿųřđǿųģħ břěǻđș ẅįŀŀ; įț șħǿųŀđ jųșț ŀǿǿķ ŀǻřģěř țħǻň įț đįđ ẅħěň ỳǿų șțǻřțěđ.

11. Đįvįđě țħě đǿųģħ: Șpřįňķŀě șǿmě fŀǿųř ǿvěř ỳǿųř čǿųňțěř ǻňđ țųřň țħě đǿųģħ ǿųț ǿň țǿp. Ẅǿřķ

ģěňțŀỳ țǿ ǻvǿįđ đěfŀǻțįňģ țħě đǿųģħ. Ųșě ǻ pǻșțřỳ șčřǻpěř țǿ đįvįđě țħě đǿųģħ įň ħǻŀf.

12. Șħǻpě țħě đǿųģħ įňțǿ ŀǿǿșě řǿųňđș: Șpřįňķŀě ǻ ŀįțțŀě fŀǿųř ǿvěř ěǻčħ pįěčě ǿf đǿųģħ. Ųșě ỳǿųř pǻșțřỳ

șčřǻpěř țǿ șħǻpě ěǻčħ ǿňě įňțǿ ŀǿǿșě řǿųňđș — țħįș įșň'ț țħě fįňǻŀ șħǻpįňģ, jųșț ǻ přěŀįmįňǻřỳ

șħǻpįňģ țǿ přěp țħě đǿųģħ fǿř fųřțħěř șħǻpįňģ. Șħǻpě țħěm įňțǿ řǿųňđș bỳ șŀįppįňģ ỳǿųř pǻșțřỳ

șčřǻpěř ųňđěř țħě ěđģě ǿf țħě đǿųģħ ǻňđ țħěň șčřǻpįňģ įț ǻřǿųňđ čųřvě ǿf țħě đǿųģħ, ŀįķě țųřňįňģ

ŀěfț ẅħěň đřįvįňģ. Đǿ țħįș ǻ fěẅ țįměș țǿ bųįŀđ țħě șųřfǻčě țěňșįǿň įň țħě đǿųģħ (įț mǻķěș mǿřě

șěňșě țǿ đǿ įț țħǻň țǿ řěǻđ ǻbǿųț įț!). Fŀǿųř ỳǿųř pǻșțřỳ șčřǻpěř ǻș ňěěđěđ țǿ ķěěp įț fřǿm șțįčķįňģ țǿ

țħě đǿųģħ.

13. Řěșț țħě đǿųģħ (20 țǿ 30 mįňųțěș): Ǿňčě bǿțħ pįěčěș ǿf đǿųģħ ǻřě șħǻpěđ, ŀěț țħěm řěșț fǿř 20 țǿ

30 mįňųțěș țǿ řěŀǻx țħě ģŀųțěň ǻģǻįň běfǿřě fįňǻŀ șħǻpįňģ.

14. Přěpǻřě 2 břěǻđ přǿǿfįňģ bǻșķěțș, čǿŀǻňđěřș, ǿř mįxįňģ bǿẅŀș: Ŀįňě 2 břěǻđ přǿǿfįňģ bǻșķěțș,

čǿŀǻňđěřș, ǿř mįxįňģ bǿẅŀș ẅįțħ čŀěǻň đįșħțǿẅěŀș. Đųșț țħěm ħěǻvįŀỳ ẅįțħ fŀǿųř, řųbbįňģ țħě fŀǿųř

įňțǿ țħě čŀǿțħ ǿň țħě bǿțțǿm ǻňđ ųp țħě șįđěș ẅįțħ ỳǿųř fįňģěřș. Ųșě mǿřě fŀǿųř țħǻň ỳǿų țħįňķ

ỳǿų'ŀŀ ňěěđ — įț șħǿųŀđ fǿřm ǻ țħįň ŀǻỳěř ǿvěř țħě șųřfǻčě ǿf țħě țǿẅěŀ.

15. Șħǻpě țħě ŀǿǻvěș: Đųșț țħě țǿp ǿf ǿňě ǿf țħě bǻŀŀș ǿf đǿųģħ ẅįțħ fŀǿųř. Fŀįp įț ǿvěř ẅįțħ ǻ pǻșțřỳ

șčřǻpěř șǿ țħǻț țħě fŀǿųřěđ șįđě įș ǻģǻįňșț țħě bǿǻřđ ǻňđ țħě ųň-fŀǿųřěđ, șțįčķỳ șųřfǻčě įș ųp. Șħǻpě
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țħě ŀǿǻf mųčħ ŀįķě ỳǿų fǿŀđěđ țħě đǿųģħ ěǻřŀįěř: Ģřǻb țħě ŀįp ǿf țħě đǿųģħ ǻț țħě bǿțțǿm, pųŀŀ įț

ģěňțŀỳ ųp, țħěň fǿŀđ įț ǿvěř ǿňțǿ țħě čěňțěř ǿf țħě đǿųģħ. Řěpěǻț ẅįțħ țħě řįģħț ǻňđ ŀěfț șįđě ǿf țħě

đǿųģħ. Řěpěǻț ẅįțħ țħě țǿp ǿf țħě đǿųģħ, bųț ǿňčě ỳǿų'vě fǿŀđ įț đǿẅňẅǻřđ, ųșě ỳǿųř țħųmb țǿ ģřǻb

țħě bǿțțǿm ŀįp ǻģǻįň ǻňđ ģěňțŀỳ řǿŀŀ țħě đǿųģħ řįģħț-șįđě ųp. İf įț'ș ňǿț qųįțě ǻ řǿųňđ ǿř đǿěșň'ț

șěěm țǻųț țǿ ỳǿų, čųp ỳǿųř pǻŀmș ǻřǿųňđ țħě đǿųģħ ǻňđ řǿțǻțě įț ǻģǻįňșț țħě čǿųňțěř țǿ șħǻpě įț ųp.

Řěpěǻț ẅįțħ țħě șěčǿňđ bǻŀŀ ǿf đǿųģħ.

16. Țřǻňșfěř țǿ țħě přǿǿfįňģ bǻșķěțș: Đųșț țħě țǿpș ǻňđ șįđěș ǿf țħě șħǻpěđ ŀǿǻvěș ģěňěřǿųșŀỳ ẅįțħ

fŀǿųř. Pŀǻčě țħěm įňțǿ țħě přǿǿfįňģ bǻșķěțș ųpșįđě đǿẅň, șǿ țħě șěǻmș fřǿm șħǻpįňģ ǻřě ǿň țǿp.

17. Ŀěț țħě đǿųģħ řįșě (3 țǿ 4 ħǿųřș, ǿř ǿvěřňįģħț įň țħě fřįđģě): Čǿvěř țħě bǻșķěțș ŀǿǿșěŀỳ ẅįțħ pŀǻșțįč,

ǿř pŀǻčě țħěm įňșįđě čŀěǻň pŀǻșțįč bǻģș. Ŀěț țħěm řįșě ǻț řǿǿm țěmpěřǻțųřě ųňțįŀ țħěỳ ŀǿǿķ bįŀŀǿẅỳ

ǻňđ pǿǿfỳ, 3 țǿ 4 ħǿųřș. Ǻŀțěřňǻțįvěŀỳ, pŀǻčě țħě čǿvěřěđ bǻșķěț įň țħě řěfřįģěřǻțǿř ǻňđ ŀěț țħěm řįșě

șŀǿẅŀỳ ǿvěřňįģħț, 12 țǿ 15 ħǿųřș. İf řįșįňģ ǿvěřňįģħț, bǻķě țħě ŀǿǻvěș șțřǻįģħț fřǿm țħě fřįđģě; ňǿ ňěěđ

țǿ ẅǻřm běfǿřě bǻķįňģ.

18. Ħěǻț țħě ǿvěň țǿ 500°F: Pŀǻčě țẅǿ Đųțčħ ǿvěňș ǿř ǿțħěř ħěǻvỳ-bǿțțǿměđ pǿțș ẅįțħ ŀįđș įň țħě

ǿvěň, ǻňđ ħěǻț țǿ 500°F. (İf ỳǿų đǿň'ț ħǻvě țẅǿ pǿțș, ỳǿų čǻň bǻķě ǿňě ŀǿǻf ǻfțěř țħě ňěxț.)

19. Țřǻňșfěř țħě ŀǿǻvěș țǿ țħě Đųțčħ ǿvěňș: Čǻřěfųŀŀỳ řěmǿvě ǿňě ǿf țħě Đųțčħ ǿvěňș fřǿm țħě ǿvěň

ǻňđ řěmǿvě țħě ŀįđ. Țįp țħě ŀǿǻf įňțǿ țħě pǿț șǿ țħě șěǻm-șįđě įș đǿẅň. Řěpěǻț ẅįțħ țħě șěčǿňđ ŀǿǻf.

(Șěě Řěčįpě Ňǿțě įf ỳǿųř ŀǿǻf șțįčķș țǿ țħě bǻșķěț.)

20. Șčǿřě țħě țǿp ǿf țħě ŀǿǻf: Ųșě ǻ ŀǻmě, șħǻřp ķňįfě, ǿř șěřřǻțěđ ķňįfě țǿ qųįčķŀỳ șčǿřě țħě șųřfǻčě ǿf

țħě ŀǿǻvěș. Țřỳ țǿ șčǿřě ǻț ǻ șŀįģħț ǻňģŀě, șǿ ỳǿų'řě čųțțįňģ ǻŀmǿșț pǻřǻŀŀěŀ țǿ țħě șųřfǻčě ǿf țħě ŀǿǻf;

țħįș ģįvěș țħě ŀǿǻvěș țħě đįșțįňčțįvě "șħěŀf" ǻŀǿňģ țħě șčǿřě ŀįňě.

21. Bǻķě țħě ŀǿǻvěș fǿř 20 mįňųțěș: Čǿvěř țħě pǿțș ǻňđ pŀǻčě țħěm įň țħě ǿvěň țǿ bǻķě fǿř 20 mįňųțěș.

22. Řěđųčě țħě ǿvěň țěmpěřǻțųřě țǿ 450°F ǻňđ bǻķě ǻňǿțħěř 10 mįňųțěș. Řěșįșț țħě țěmpțǻțįǿň țǿ

čħěčķ țħě ŀǿǻvěș ǻț țħįș pǿįňț; jųșț řěđųčě țħě ǿvěň țěmpěřǻțųřě.

23. Řěmǿvě țħě ŀįđș ǻňđ čǿňțįňųě bǻķįňģ 15 țǿ 25 mįňųțěș: Ǻfțěř 30 mįňųțěș ǿf bǻķįňģ, řěmǿvě țħě ŀįđș

fřǿm țħě pǿțș țǿ řěŀěǻșě ǻňỳ řěmǻįňįňģ șțěǻm. Ǻț țħįș pǿįňț, țħě ŀǿǻvěș șħǿųŀđ ħǻvě "șpřųňģ" ųp,

ħǻvě ǻ đřỳ șųřfǻčě, ǻňđ bě jųșț běģįňňįňģ țǿ șħǿẅ ģǿŀđěň čǿŀǿř. Pŀǻčě țħě pǿțș bǻčķ įň țħě ǿvěň,

ųňčǿvěřěđ.

24. Bǻķě ǻňǿțħěř 15 țǿ 25 mįňųțěș. Čǿňțįňųě bǻķįňģ ųňțįŀ țħě čřųșț įș đěěpŀỳ břǿẅňěđ; ǻįm fǿř jųșț

șħǿřț ǿf bųřňț. İț mįģħț fěěŀ ǻ bįț ųňňǻțųřǻŀ țǿ bǻķě ŀǿǻvěș țħįș fųŀŀỳ, bųț țħįș įș ẅħěřě ǻ ŀǿț ǿf țħě

fŀǻvǿř ǻňđ țěxțųřě ǿf țħě čřųșț čǿměș įň.

25. Čǿǿŀ țħě ŀǿǻvěș čǿmpŀěțěŀỳ: Ẅħěň đǿňě, ŀįfț țħě ŀǿǻvěș ǿųț ǿf țħě pǿțș ųșįňģ ǻ șpǻțųŀǻ. Țřǻňșfěř

țħěm țǿ čǿǿŀįňģ řǻčķș țǿ čǿǿŀ čǿmpŀěțěŀỳ. Ẅǻįț ųňțįŀ țħěỳ ħǻvě čǿǿŀěđ țǿ řǿǿm țěmpěřǻțųřě běfǿřě

șŀįčįňģ.

Řěčįpě Ňǿțěș

Ẅħǿŀě-ẅħěǻț șǿųřđǿųģħ: Ỳǿų čǻň řěpŀǻčě ųp țǿ ħǻŀf ǿf țħě ǻŀŀ-pųřpǿșě fŀǿųř ẅįțħ ẅħǿŀě-ẅħěǻț ǿř

ẅħǿŀě-ģřǻįň fŀǿųř.

Ǻŀŀ-pųřpǿșě vș. břěǻđ fŀǿųř: Břěǻđ fŀǿųř ẅįŀŀ ģįvě ỳǿųř břěǻđ ǻ șțųřđįěř, čħěẅįěř țěxțųřě ǻňđ ǻ ŀǿǻf

țħǻț'ș ěǻșįěř țǿ șŀįčě. Ŀǿǻvěș mǻđě ẅįțħ ǻŀŀ-pųřpǿșě fŀǿųř ẅįŀŀ bě ǻ bįț mǿřě đěŀįčǻțě, ěșpěčįǻŀŀỳ
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ẅħěň ỳǿų čųț țħěm, bųț șțįŀŀ ẅǿřķ jųșț fįňě.

İf ỳǿųř ŀǿǻf șțįčķș țǿ țħě přǿǿfįňģ bǻșķěț: Țħįș șțįŀŀ ħǻppěňș țǿ mě ǻŀŀ țħě țįmě! İț'ș ǻňňǿỳįňģ, bųț

ňǿț țħě ěňđ ǿf ỳǿųř șǿųřđǿųģħ đřěǻmș. İf șǿmě ǿf țħě đǿųģħ șțǻỳș șțųčķ țǿ țħě ŀįňįňģ ǿf țħě

přǿǿfįňģ bǻșķěț, țřỳ țǿ ģěňțŀỳ đįșěňģǻģě įț ǿř pįňčħ įț ǻẅǻỳ ẅįțħ ỳǿųř fįňģěřș. Fǿŀđ ǻ pįňčħ ǿf đǿųģħ

ǿvěř țħě țěǻř ǻňđ bǻķě ǻș ųșųǻŀ. Țħě čřųșț ẅįŀŀ ŀǿǿķ ǻ ŀįțțŀě řǿųģħ ẅħěřě įț ẅǻș țǿřň, bųț țħě břěǻđ

ẅįŀŀ șțįŀŀ țǻșțě đěŀįčįǿųș.


