Zﬁm’j kudsek

Jeho vroba a pecenl s nim)

Vlevo cerstvé nakrmené kvasky, vpravo vykvasené



PSenicny kvasek (nahofe) ma jinou lepkovou strukturu nez Zitny (dole)



Co vlastne Je Zitng kudsek

(sprduné pekafsky - kvas)

Je to smés mouky a vody plIna kvasinek,
bakterii a enzym( potiebnych k fermentaci
tésta, jeho dobrému vykynuti a také lahod-
né vysledné chuti peciva.

Kazda mouka obsahuje velké mnozstvi
mikroorganism( ve spicim stavu. Pfidanim
vody a ve vhodnych teplotnich podmin-
kach dochazi k jejich probuzeni a pomno-
Zeni. Opakovanym pfidadvanim mouky
a vody do pocatecni smési a postupnym
okyselenim prostredi pocet mikroorgani-
smU vzroste tak, Ze kvasek (kvas) ptimo
ozije a tento kousek tésta je pak schopny
vykynout cely bochnik tésta.

Kvasinky a bakterfe
Kvasinky potiebuiji k Zivotu a rozmnozova-
ni cukr, ktery si v tésté pomoci enzymi tvori
ze $krobU. Skroby jsou tak nejprve rozkla-
dény (rozstépeny) na cukry sloZité a ty dale
$tépeny na cukry jednoduché. Z nich pak
dalsi fermentaci vznika alkohol a CO, (oxid
uhlicity) - pfi kynuti bublinky CO, tésto
kypfi (zvétsuje se jeho objem), alkoholové
péry ho aromatizuiji. Kvasinky potfebuji ke
svému zivotu volnd (fidsi) tésta a teplotu
kolem 25-29°C.

Bakterie vytvafi kyselinu mlé¢nou
a octovou, okyseluji prostiedi a chrani
tak kvasinky pred skodlivymi mikroor-
ganismy. Kyselina mlé¢na je v hotovém
chlebu nositelem chuti (lehounce kysel-
kava az nakysla), kyselina octovd ma
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vliv predevsim na viini chleba. Bakte-
rii je v kvdsku mnohem méné nez kvasi-
nek. Maji rady teplotu vyssi nez kvasinky,
kolem 30-35 °C a tésta tuZzsi.

Pro¢ péct S kygskem

Kvéskem se da zkypfit nejen zmifova-
ny chleba, ale i kterékoliv drobnéjsi peci-
vo, slané nebo sladké. Vynikajici a zadané
jsou kvéaskové pizzy, livance, vanocky
i babovky, moznosti pouziti je opravdu
mnoho. Véetné syté polévkové klasiky
z Podkrkonosi - kysela.

Kvaskové pecivo je stravitelnéjsi, chu-
tové mnohem vyraznéjsi i rozmanitéjsi —
to pozna kazdy, kdo ho tfeba jen jednou
ochutna nebo vyzkousi upéct.

A nesmime zapomenout ani na lehky
zavan urcitého dobrodruzstvi, ktery pece-
ni s kvaskem také pfinasi...

Prace s nim neni pfitom nijak tézka
nebo slozitd, jak ¢asto pfipada tém, ktefi
s kvaskem teprve zacinaji. Castym opako-
vanim se dostane do krve, budete védét,
co od kvésku v kterou chvili o¢ekavat,
a také si snadno poradite v pfipadech, kdy
se tak nedéje.

\}%roba kydsku doma

Od dob, kdy jsem poprvé zakladala vlastni
zitny kvasek a hledala o ném vse dostup-
né na internetu, uz uplynulo nékolik let.



Kromé toho, ze jsem tapala, mé nepfijem-
né prekvapilo i mnozstvi ¢asto protich(id-
nych rad. Dnes vim, Ze bych spoustu véci
délala jinak, a vim také, pro¢ bych to tak
délala.

Pfedevsim neni tfeba pouzivat tak
velka kvanta mouky a vody, jak se ¢as-
to radi: ,Prichystejte si 3litrovou skleni-
ci od okurek nebo veliky dzbén a kilo
Zitné mouky...” Neustalym pfikrmova-
nim vznikajiciho kvasku jeho mnozstvi
strmé narlsté a co potom s tak velkymi
prebytky? Samoziejmé, mlzete je pro
ochuceni pridavat treba do tésta na chle-
ba, dalamanky, ale pofad je to dalsi sta-
rost navic. Kromé toho, v takovém kvésku
se kromé mnozicich se mikroorganismu
hromadi i odpadni latky a zbytky (ani kva-
sinky neziji vé¢né, pokud nemaiji pravidel-
ny pfisun potravy).

Kvasek mUizete vlastné zalozit bud od
oka, pocitovym odméfovanim vody a mou-
ky, nebo si na néj oboje odvazovat. Pra-
ce s vahou je sice praci navic, ale zas pak
mUZete (zpocatku) predvidat a (pozdéji)
ocekavat, jak se vas kvasek bude chovat
nebo jak by se chovat mél.

Voda, kterou zakladate kvas nebo kte-
rou pak uz do hotového pridavate pfi jeho
obcerstvovani, by neméla byt prespfilis
chlorovana. Takovou stadi prevafrit nebo
natocit z kohoutku a nechat pres noc stat
nezakrytou na lince.

Moznd bych poradila kvasek rovnou
zalozit z ovocné stavy. Tomuto postupu
se fikd ananasové feseni, ale na zalozeni
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Ize pouzit jakoukoliv 100% ovocnou $té-
vu bez konzervant( (ananasovou, pome-
rancovou, mandarinkovou aj.). | mné se tak
povedl hned napoprvé.

Tvrzeni, Ze se kvasek nesnese s kovem,
neni pravdivé. Michdm a nabirdm ho klasic-
kou polévkovou nerezovou IZici.

Zrovna tak se amatérsti pekafi nékdy
dohaduji nad tim, jestli vliibec a jak ¢asto
Cistit nddobu, v niz kvasek uchovévaji. Neni
nezbytné nutné distit ji po kazdém krme-
ni kvasku, ale neskodi mu to. Povazuji za
vhodnéjsi mit kvasek ve stéle ¢istém hrn-
ku (misce) nez v nddobé olepené zaschlymi
zbytky, na kterych se ve vihku a teple rdda
chytnei plisen.

Vyzkousela jsem vSechny nize popsa-
né zpusoby zalozeni kvésku, viechny
jsou spolehlivé. Dllezité je nebat se do
vyroby kvéasku pustit. NemUze se stat nic
horsiho, nez ze vyhodite nékolik deka-
gramu zitné mouky. V opacném pfiipa-
dé, kdyz vam doma ve sklenici ta trocha
mouky a vody spravné ozije, mlizete
vyzkouset prima dobrodruzstvi a upéct si
vlastni kvéskovy chleba jen ze Etyr suro-
vin - vody, mouky, kvésku a soli.

Pro zacatecniky je vhodné k jejich nové
vypéstovanému kvasku dodat jesté
néco:
¢ nenitfeba si ho v lednici uchovavat
pIné sklenice, sta¢i 50-100 g opravdu
silného, tzv. matefského kvasku.
V ptipadé potieby (pfed pecenim,
darovanim kvasku jinému pekafi atp.)



si ho v kratké dobé pridavkem Zitné
mouky a vody snadno namnozite
potifebné mnozstvi;

zaroven musite pocitat s tim, ze
dlouhodobé ulozeni v lednici

bez pfisunu nové mouky kvasek
oslabuje. Proto je tfeba ho obcas
nakrmit (a po vykvaseni opét ulozit
do lednice), i kdyz peceni nemate
v planu. U nas doma je kvasek
(jeho &ast) nakrmeny, vykvaseny

a ulozeny zpét do chladu 1-2krat
tydné. Mam tak jistotu, ze je

v lednici pfipraveny na peceni stale
v plnésile.

Zalozeni kvasku:

" = . Kvésekve sklenici
- X - - %"

& v

[alozent Zitného kvgsku
bez odyazovgni suroyin

Suroviny:

o celozrnnd Zitna mouka
o Zitna chlebova mouka

e voda

e zavarovaci sklenice (7 dl)

Postup:

1. den ve sklenici dobfe rozmichame
asi 3 Izice vlazné vody a tolik celozrn-
né mouky, aby vzniklo tésti¢ko kaso-
vité konzistence (asi jako na livance).
Radéji mali¢ko hustsi, kvasenim zfidne.




Sklenici pfikryjeme ¢istou utérkou (aby
ke kvasku mohl volné vzduch) a necha-
me stat v teple na lince do druhého
dne.

2. den by na kvéasku mély byt vidét malin-
ké bublinky, naznak toho, Ze se néco déje.
(Pokud se nedéje nic, nechame byt do
3. dne a teprve pak pfikrmime.) Kvasek
tedy nakrmime - dobfe pfimichame dal3i
3 |Zice vlazné vody a mouky tolik, aby ve
sklenici bylo opét tésticko o konzistenci
kase. Nechame stét v teple.

3. den uz kvasek urcité mirné nakysle voni.
Pfikrmime jako 2. den a nechdme v teple.
4. den kvasek vyrazné kysele vonii chutna.

Je tfeba ho znovu pfikrmit. Kdyz nakrmeny
stoupd nahoru, da se s nim uz péct - ochuti
tésto a pomUize ho i malinko nakynout. Ale
na to, aby se chléb dal péct jen znéj a bez
drozdi, je kvéasek stale slaby.

Opravdu silny kvasek mame asi az po
14 dnech pravidelného denniho omlazo-
vani.
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[alozeni F{tného kvdsku s vghou
(VgZenim surovm)

Suroviny:

e voda

e celozrnnd zitnd mouka
e Zitnd mouka chlebova

Pokud poméry tekutiny a mouky dodrzi-
te — bude vysledkem malé, lehce zpraco-
vatelné mnoZzstvi dobfe pracujiciho kvasku.

Postup:

Je dobré michat kvasek v mensi sklenici,
staci mensi kompotova, asi 300 ml.

1. den smichdme 20 g vody a 10 g celozrn-
né zitné mouky.

2. den promichdme a pfidame opét 20 g
vody a 10 g celozrnné Zitné mouky.

3. den vmichame znovu 20 g vodya 10 g
celozrnné zitné mouky.

4. den uz mizeme piejit z celozrnné mou-
ky na mouku chlebovou. Z veskerého kvas-
ku, co zatim mame, si odebereme pouhych
40 g, ke kterym pfiddme 20 g vody a 20 g
Zitné chlebové mouky. Dobre promichdme,
zakryjeme proti osychani a nechame vykva-
sit. Zbytek pdvodniho kvasku vyhodime.
5. den opét nakrmime stejné jako den
pred tim (40 g kvésku, 20 g vody a 20 g
mouky) a stejné krmime az do doby, nez
zacne kvasek pravidelné rust - pokud
kvasek nevyroste aspon dvojndsobné,
pokracujeme v krmeni pofad stejné (tj. kaz-
dy daldi den odebereme 40 g kvasku, ktery
nakrmime 20 g vody a 20 g mouky).
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Pokud se ndm ale kvasek zacne pravi-
delné, rychle a ochotné zvétsovat (zdvoj-
nasobovat) sv(j objem, je nutné pfrejit na
krmeni 2Xx denné, aby se rozmnozZila a usta-
lila potrebna mikrofldra a kvasek se stal sil-
nym tak, Ze sdm, bez pouziti drozdi, nakypfi
tfeba tésto na chleba.

Po dobu 10-14 dnt 2x denné z kvas-
ku odebereme 10 g, ty nakrmime 40 g
vody a 40 g zitné chlebové mouky, zbyt-
ky kvasku (po odebrani) mizeme postup-
né ukladat viechny dohromady do lednice
a pridavat pak kvések do jakéhokoliv kynu-
tého tésta - na chleba, rohliky aj. Vyrazné
zlepsi jejich chut.

Takto nakrmeny kvasek (10-40-40) by
mél do 8-12 hodin po nakrmeni minimal-
né zdvojnasobit svUj objem. Po 14 dnech
by mél byt kvasek dost silny na to, aby
vykynul nas prvni celokvaskovy chleba.

Lalozen] Zitného kvdsku pomoct |
ovocné Stav W, tzy. ananasové reseni

Viyrobit Zivotaschopny kvasek touto meto-
dou je témér hracka — staci na to zitnd mouka
a necelych 100 ml pfirodni ovocné stavy —
(neslazeny) most, 100% dzus (bez pfidané-
ho cukru a konzervant() nebo jen vymackat
ananas, pomeranc nebo mandarinku.

Suroviny:

e pomerancova stava

e celozrnna zitna mouka
e Zitnd mouka chlebova



Postup:

Prvni tfi dny pouzijeme Stavu a celozrn-
nou zitnou mouku. Stavu proto, Ze pfi-
rozené okyseli prostfedi a zabrani tak
mnozeni nezadoucich mikroorganis-
m{, které nékdy svym plsobenim vyvin
kvasku po pocatecnim slibném rozjezdu
pozdrzi a zpomali.

Je vhodné michat kvéasek v mensi skle-
nici, staci asi 200 ml, a kvések si zalozit
(a pak i krmit) malym mnoZzstvim mouky.

Kazdé zakladani nového kvésku potre-
buje teplo.V zimé je tfeba najit takové mis-
to v byté, kde je teplo cely den, nékdy staci
sklenici postavit dozadu na lednici. Teplo,
které lednice vydava, kvasinkam i bakteriim
v kvéasku velmi svédci.

1. den smichdme 20 g $tavy a 10 g celozrn-
né Zitné mouky.

2. den promichame a pfidame opét 20 g
$tavy a 10 g celozrnné Zitné mouky.

3. den jiz kvasek bublinkuje. Vmichdme do
néj znovu 20 g $tavy a 10 g celozrné zitné
mouky a par hodin nato uz kvasek hodné
zvétsuje svUj objem.

4. den mUzeme pfejit z celozrnné mouky
na mouku chlebovou a misto $tavy pou-
Zit vodu. Ze vseho mnozstvi kvasku, co
zatim mame, odebereme pouhych 40 g,
ke kterym pfiddme 20 g obycejné pitné
vody a 20 g zitné chlebové mouky. Dob-
fe promichdme, zakryjeme proti osycha-
ni a nechame vykvasit. Zbytek ptivodniho
kvasku vyhodime.

5. den opét nakrmime stejné jako den pred
tim (40 g kvasku, 20 g vody a 20 g mouky)
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a stejné krmime az do doby, nez za¢ne kva-
sek pravidelné rlst. Svého maxima dosahu-
je béhem nékolika hodin, je plny bublinek
a prijemné chlebové voni. Do dalsiho
krmeni kvasek jesté vice uzraje a potiebu
nakrmit dava najevo zarovnanym nebo az
propadlym i jakoby potrhanym povrchem
a popraskanymi bublinami. Pokud ndm
kvasek reaguje takto (pravidelné, rychle
a ochotné zvétiuje svij objem), je nutné
piejit na krmeni 2x denné, aby se rozmno-
Zila a ustalila mikrofléra a kvasek se stal sil-
nym tak, ze sdm, bez pouziti drozdi, nakypii
tfeba tésto na chleba.

Po dobu 10-14 dnti 2x denné z kvas-
ku odebereme 10 g, ty nakrmime 40 g
vody a 40 g zitné chlebové mouky, zbyt-
ky kvasku (po odebrani) mizeme postup-
né ukladat viechny dohromady do lednice
a pfidavat pak kvasek do jakéhokoliv kynu-
tého tésta - na chleba, rohliky aj. Vyrazné
zlepsi jejich chut.

Takto nakrmeny kvasek (10-40-40) by
mél do 8-12 hodin po nakrmeni minimal-
né zdvojnasobit svUj objem. Po 14 dnech

Dalsim a vlastné nejjednodussim zp(iso-
bem ziskani kvasku je dostat ho darem
od nékoho, kdo pece uz deli dobu, kvas-
ku ma doma dost a rad se podéli.




by mél byt kvasek dost silny na to, aby
vykynul nas prvni celokvaskovy chleba.

At zvolite kterykoliv postup, vétsinou
nestaci smés mouky a vody jen ozivit (1.-
4.den). Je tfeba kvasek pravidelnym krme-
nim po dobu dvou tydn( dvakrat denné
krmit, aby se v ném namnozilo co nejvic
zivych mikroorganismd.

Nékteré navody doporucuji péct uz
ze Ctyfdenniho kvasku. Chleba z pfilis

Suseny kvasek

mladého kvasku se nemusi povést a miva
také velice fadni (nevyzrélou) chut. Proto se
vétsinou doporucuje dvoutydenni posilo-
vani Cerstvého kvasku.

Uchouan kvgsku pro pipad jeho
ragnebo enoﬁ) ppz?
J peceni

Kazdy, kdo si vede Zitny kvasek, vi, jak snad-
né je o néj pijit. A i kdyz zaloZeni nového
neni nijak pracné, po dobu, nez novic zesili,
kvaskovy chleba péct nemuiizete. Pravé pro

[itnd kvgsek (jeho viroba a pecent s
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nim)



tyhle pfilezitosti je vhodné si sv(jj matefsky
kvasek néjak ulozit.

Nékdo ho mrazi - IZici nabrany hodné
husty kvasek nechdme na talifi v mraznicce
zmrznout v malych hromadkach, které pak
sesypeme do pytliku nebo uzavieme v kra-
bi¢ce a znovu ulozime do mraznicky, kde
vydrzi i par mésicd. Probudi se pozvolnym
rozmrazenim a nékolikanasobnym obcer-
stvenim vodou a moukou.

Kvasinky jsou jednobunécné organis-
my, které m{ize mraz pomérné poskodit.
S pribyvajici délkou ulozeni v mrazniéce
vyrazné klesa jejich kynouci schopnost,
proto mam radéji suseni kvasku.

Aby se dal na podlozku, kde ho ususi-
me, dobfe roztirat, umichdme kvasek tro-
chufidsi a nechame jej vykvasit. Stérkou ho
v tenké vrstvé rozetfeme po pecicim papi-
fe a nechame uschnout na vzduchu. Jde to
rychle, prakticky pfes noc je hotovo. Suchd
vrstvicka se da z peciciho papiru snadno
sloupnout - jen ji pak rozdrobime na men-
Si kousky a uzavieme ve vzduchotésné uza-
viratelné sklenicce nebo jiném, velmi dobie
tésnicim obalu.

Skladujeme v suchu a temnu.V pfipadé
potteby si kvasek zaktivujeme namocenim
v pfijemné vlazné vodé. Po objeveni bubli-
nek ho mlzeme zadit krmit.

Pred odjezdem na dovolenou nebo jaké-
koliv deli nepfitomnosti doma je vhodné
zahustit kvasek zitnou moukou. M{ize-
me zahustit opravdu hodné, az do podo-
by malé hroudy tésta, do tzv. natéstku,
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a po ¢aste¢ném nakvaseni v teple ho ulo-
Zit v lednici. Nebo z né&j udélat drobenku -
odvéazenou ¢ast kvasku dobfe smichat
s dvojnasobnym mnoZstvim zitné mouky.
Kvasek pak bude téméf sypky, v drobnych
kuli¢kach. Po 1-2hodinovém odpocinku
na lince ho zakryjeme a uloZime do lednice.
Pfed pouzitim drobenku nebo natés-
tek mécime nékolik hodin ve vlazné vodé.
Po rozmoceni nakrmime mensim mnoz-
stvim mouky a po vykvaseni uz miizeme
pokracovat tak, jak jsme zvykli.

Prpraya kuaskoueho pet

v miekolika milo bodech

o Priprava rozkvasu (rozkvaseni,
pomnozeni malého mnozstvi
matefského kvasku z lednice a ¢asti
recepturni mouky a vody)

e Vymiseni tésta a jeho vykynuti

e Zformovéni bochniku (nebo
drobného peciva) a jeho vykynuti
v oSatce (nebo na plechu) pred
pecenim

e Upeceni vykynutého tésta ve vyhraté
troubé

e Dokonalé zchladnuti pred
konzumaci

U celozitnych bochnickl pecenych ve for-
mé je prace jesté jednodussi: Pfipravi se
rozkvas, po jeho vykvaseni se pfida zby-
tek surovin a bez hnéteni jen kratce umi-
cha tésto, které se ihned bez kynuti urovna



do vymasténé formy. Vykynuty chleba ve
formé upeceme, kréjime pak az 8-24 hodin
po upeceni.

Délku kynuti ovliviuji hlavné sila kvas-
ku (mél by byt pravidelné obcerstvovany -
krmeny), teplota okolniho prostfedi (teplo
kynuti urychluje, chlad brzdi), hustota tés-
ta (volnéjsi tésto pokyne rychleji), mnoz-
stvi recepturni mouky v rozkvasu (¢im vic
jivrozkvasu bude, tim rychleji bude kynout
i tésto) nebo druh pouzité mouky (celozrn-
na zkvasi bouflivéji). Proto berte viechny
uvedené Casy kynuti tésta nebo bochniku
v o3atce jako opravdu orientacni, casem
a nabranymi zkuenostmi se pak uz bude-
te fidit jen vlastni intuici. Pro domaci pece-
ni je dUlezité i nacasovani. Peceni z kvasku
je déletrvajici proces, ktery oviem nevyza-
duje neustalou pfitomnost. Samotna pra-
ce kolem kvéaskového chleba by zabrala
jen nékolik malo minut, kdyby se secetla.
Pfi planovani peceni je viak potieba poci-
tat s delsimi prodlevami kvili kynuti.

Na vSechno dobré se ale vyplati pockat,
vysledek opravdu stoji za to. Delsi fermen-
taci se v tésté rozvinou i ty nejskrytéjsi viiné
a chuté a kvaskovy chléb (pecivo) chutna
hodné jinak, nez by chutnal s drozdim.

Kazdé kvaskové tésto zkypfi pouze
dobfe namnozené kvasinky a bakterie.
I kdyby v lednici stéla tfeba plnd misa kvas-
ku, neddme ho do tésta viechen.

Na peceni pfipravime rozkvas:
Z mateiského kvasku odebereme jen
nékolik malych Izicek a rozkvasime je
moukou a vodou z receptu - dobfe
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promichame a nechame prokvasit v tep-
le mistnosti dostate¢né dlouho. (Doba
fermentace zavisi kromé teploty také na
poméru hmotnosti poc¢atecniho kvasku
a mouky, kterd do rozkvasu pfijde. Vétsi-
nou se dava rozkvasit 10-50 % receptur-
ni mouky a plati, Ze &im vice ji rozkvasime,
tim rychleji bude tésto kynout.)

Hotovy rozkvas, ktery by nemél pre-
kynout, pfijemné kyselkavé a chlebo-
vé voni, ma zarovnany, az lehce vypoukly
povrch (podle hustoty), s malymi kraterky
po prasklych bublinkach unikajiciho ply-
nu. Ted je ¢as zadélat z néj tésto. V pripadé
prodlevy rozkvas ulozte do lednice nebo
k nému aspor vmichejte malou ¢ast mou-
ky z receptu a vratte se k nému co nejdfive.

Zadélavani tésta je vhodné zacinat autoly-
zou - vsechny suroviny kromé soli smicha-
me a vzniklé tésto nechdme 30-40 minut
odpocinout. BEhem té doby mouka vice
nasaje vodu, bez soli lépe zbobtna a v tésté
se samovolné zacne vytvaret lepkova struk-
tura tvofici kostru tésta. Po odpocinku pak
do tésta dobre vmisime stl rozmichanou
treba ve IZici vody.

Spravné by autolyza méla probihat
nejen bez soli, ale i bez pocatec¢niho roz-
kvasu — ten se mi pak do tésta hlife vmi-
chdvé a nemam uplnou jistotu jeho
dikladného rozptyleni v tésté, proto déldm
autolyzu vcetné rozkvasu. Mizete vyzkou-
Set oba zpUsoby a zvolit si pro sebe ten, co
vam bude vice vyhovovat. Zadélat tésto jde
samozfejmé i bez autolyzy.



Samotné miseni tésta pak netrva
néjak dlouho - naopak, dlouhé miseni
vede k nechténému nahfivani tésta. Sta-
¢i 2-4 minuty promichat pomaleji a pak
max. 4-6 minut misit rychleji za obc¢asné-
ho seSkrabnuti tésta ze stén misy.

Uhnétené tésto v mise pak opét
seSkrabneme stérkou dohromady, misu
zakryjeme proti osychani a postavime
v teplé mistnosti k nakynuti. Délka (rych-
lost) kynuti zavisi na mnozstvi mouky
pouzité v rozkvasu a také na teploté oko-
i — v Zimé tésto samozfejmé kyne pomaleji,
v [été naopak tak rychle, az je nékdy zadou-
ci kynuti zbrzdit uloZzenim tésta do lednice.

Neni tfeba, aby tésto poctivé zdvojnaso-
bilo objem. Staci, kdyz ho zvétsi 0 50-80 %
a muzete ho tvarovat do bochniku.

Stérkou tésto vyskrabneme na pomo-
uceny stlil a nejprve ho miizeme prelozit:
Prsty ho lehce roztahneme (roztlacime po
stole) na obdélnik a potahnutim za okraje
tésto preloZime na tretiny. Tuhle hromadku
otocime 0 90 ° a znovu preloZime na treti-
ny - takhle, zakryté misou nebo pomouce-
nou utérkou, nechdme asi 15-20 minut
odpocinout. (Pfekladanim se opét vyviji
lepek — protahne se a zpevni, v tésté se rov-
nomérnéji rozloZi teplota i kvasinky a dal-
$im odpocinkem po prekladani tésto znovu
zacne kynout a bude tvarnéjsi.)

Po odpocinku z tésta zformujeme
bochnik, ten omoucime a vlozime do vysy-
pané osatky Svem nahoru a zakryty utér-
kou, olejem potienou potravinarskou folii
nebo féliovym krytem s pruznym okrajem
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(vypada trochu jako tenkd koupaci ¢epice)
a nechame nakynout (1,5-2 hodiny).

Rozpalime troubu. Mate-li moznost
spolu s troubou na mfizce nahfét i néjakou
dlazdici, kus zuly na grilovéni nebo litinovy
talek, je jisté, Ze teplotou odspoda chleba
po vsazeni do trouby Iépe vyskoci.

Vykynuty bochnik tésta opatrné (s opo-
rou ruky) prekulime na plech s pecicim
papirem nebo félii, rukou nebo stétcem
smeteme prebyte¢nou mouku, bochnik
poctivé postiikdme vodou z rozprasovace,
ostrym noZem nebo Ziletkou nafizneme
a chleba dame péct.

Misto vlhceni vodou z rozprasova-
Ce tésné pied pecenim je mozné zaroven
s troubou rozpalit stary plech na peceni,
polozeny na jeji dno. Po vlozeni bochniku
do trouby pak do plechu chrstneme pfi-
blizné 100 ml horké vody, ktera okamzité
vytvofi paru. Povrch bochniku se zvlh¢i, je
vice elasticky a dovoli téstu lépe se rozpinat
bez prasknuti kdrky.

Pfi manipulaci s horkou troubou je
zapotiebi velkd opatrnost a troubu je tfe-
ba rychle zavfit, aby para neunikla ven.
Po nékolika minutach peceni troubu krat-
kym otevienim od pary vyvétrame a chle-
ba dopeceme.

Kazda trouba pece jinak, takze je tieba
vyzkouset, jestli:
e péct celou dobu mirnéji,
na 200-220 °C nebo
e prvnich 5-7 minut zapéct na 250 °C,
pak zeslabit na 200 °C a dopéct nebo



