Upec si svou lasku z kvasku

Chladnuti
a skladovani chleba

Upeceny bochnik chleba bereme ochrannymi rukavicemi do rukou a
opatrné ho uloZime chladnout na mrizku. Na mfiZce ho nechame par ho-
din, az do Uplného vychladnuti. Poradné vychladly chléb pak nafizneme
a skladujeme v pytliku nebo ubrousku od magsbags.cz a v chlebniku.

\b/

Mozna vas napadne otazka, co s chlebem, pokud se nesni, zbude, bude
leZet uz par dni v chlebniku a na jeho misto uZ se pece dalsi, Cerstvy
chléb? Ten starsi stale miZete krasné zpracovat. Sama nemam rada
zbytky a plytvani s jidlem, takZe starsi chleba pokrajim na kosticky a na
suché panvi necham pomalu oschnout (lehce orestuji dozlatova), nékdy
zakapnu olivovym olejem. A mam vyborné chlebové krutony do polévky,

které skladuji v Cisté uzaviratelné sklenici!

Chléb je bozi dar, tak upec si svou lasku z kvasku!
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Upec si svou lasku z kvasku

RECEPTY

NA CHLEBY

Z ZITNEHO
KVASU

V této kapitole najdete osvédcené recepty, které pecu jiz néjaky Cas. Ne-
jsou naro¢né a jsou to vyborné chleby, které se tési nejvétsi oblibé jak u
nas doma, tak u klient, ktefi absolvovali mdj kurz.

Do finalniho tésta v nize uvedenych receptech si miZete pridat jakouko-
liv pSeni¢nou mouku, jak bilou, tak chlebovou, ja nejcastéji do finalni-
ho tésta pouzivam pSeni¢nou mouku bilou 00, ktera je béZné dostupna,
nebo pfipadné mouku T560.
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Zakladni
kminovy chleb

Zakladni chléb, ktery je tvofen pouze péti zakladnimi surovinami, a pres-
to je to chléb, kterého se nikdy nepfrejite a miZete ho konzumovat den-
né. Je to chléb, kterym budete vitat cizokrajnou navstévu - chlebem a
soli, a je to také TEN chléb, po kterém je vam smutno, kdyz Zijete par
mésicl nebo let mimo nasi republiku a od poctivého, ¢eského chleba vas
déli velka dalka. Tak dobrou chut.

Rozkvas
07 1-2 l¥ice %itného kvasu,
07150 g itné mouky,
7150 g vody.

Finalni tésto, kdy do rozkvasu pridame
47 asi 140-200 g vody,
7310 g pSenicné mouky,
7 10-12 g soli,
7 7-9 g celého kminu.
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Upec si svou lasku z kvasku

Do finalniho tésta patfi pSeni¢na mouka a vy se miZete rozhodnout, zda
pridate pseni¢nou chlebovou mouku nebo mouku pseni¢nou bilou. Re-
cept s chlebovou pseni¢nou moukou ma hutnéjsi a tmavsi stridu, z bilé
psSeni¢né mouky typu 00 je chléb svétlejsi a zaroven miiZe mit vétsi oka

ve stfidé a vyrazné&jsi chut.
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V tomto receptu si mlzete pohrat i s mnoZstvim vody. Pokud jste Gplni
zacatecCnici, dejte niZsi gramaz vody (140 g) a postupné zkousSejte navy-

Sovat vodu az na 200 g.

Tento zakladni recept na chleba pfimo svadi oZivit jej nécim zajimavym.
MUZe to byt pfidana susena cibulka, pro masozZravce mala hrst jemné

nasekanych Skvarkl nebo cokoliv jiného na ozvlastnéni.

Nedavno mé na jednom pobytu pro Zeny s pecenim chleba inspirovala
Bohdanka, ktera Zivé vypravéla o tom, jak miluje v chlebu séju - s6jové
boby, které v pecivu krasné kfupnou. Tak jsem 60 g sojovych bobl ne-
chala ve vodé bobtnat jako seminka v zapare, celkem 12 az 16 hodin, a
pridala je mékka do chlebového tésta. Bylo to vyborné, zkuste to také!

Tip pro pokrocilé pekare

Pokud chcete zménu, vétsi oka, vice pSenice a méné Zita v tomto receptu,
zkuste si pohrat s mnoZstvim rozkvasu. V pdvodnim receptu je rozkvasu
z Zita celkem 300 g (150 g vody a 150 g Zitné mouky). Jednoduse snizime
mnoZstvi rozkvasu na celkem 100 g (50 g vody a 50 g Zitné mouky) a tim
padem navysime pridanou pseni¢nou mouku (100 g) a vodu (100 g) do
finalniho tésta. Zaroven zkusime nejprve aktivovat vSechnu psenici s vo-

dou spolu dohromady pfiblizné 1 hodinu (autolyza).
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