Aby se chleb
z pekdrny povedl

DODRZUJTE NAVOD K POUZITI

> Peclivé si proctéte navod k pekarné.

> Pridavejte ptisady v poradi, jaké je uvedeno
v pokynech; vézte, 7e 1o, co je uvedeno v této knize, vede
k dobrym vysledklm s vétsinou pfistrojd.

> Hlavné nikdy neotvirejte viko béhem pecent.

VYBIREJTE SPRAVNE SUROVINY
Mouka

Nejcastéji se pouziva jemna pseni¢na mouka, takzvand hladka.
Ndsleduje Zitna mouka, mouka ze $paldy nebo nové psenice
kamut. Z téchto CtyF variet Ize upéct chléb. Dalsi mouky (ze
s¢ji, kastan(, kukufice, pohanky atd.) to neumozni, mohou
byt do tésta pridavany jen v malych mnoZstvich. U kazdého
receptu je tfeba dodrzovat doporuc¢eny druh mouky (viz
tabulku dole).

TYP MOUKY POUZITI
hladkd mouka jemné pecivo
polohrubd svétla bilé pecivo
hladka polosvétla Jtradicnf” chléb
tmava chlebovd mouka tmavy chléb

grahamova mouka
celozrnnd mouka

grahamové pecivo
celozrnny chléb

Dany druh ma vliv na mnozstvi pouzité vody; celozrnnd
mouka podle typu vyzaduje vice tekutin.

Existuji také pfipravené chlebové smési, které jsou velmi
praktické, ale obsahuji ¢asto mnozstvi zlepsujicich pfisad.
V supermarketech najdete v zasadé pseni¢nou mouku
od hladké az po hrubou, a ¢asto také Zitnou a Spaldovou.
V obchodé se zdravou vyzivou je vybeér Sirsi: vsechny druhy
psenicné mouky, Zitnd mouka, $paldovd mouka, kamutova
mouka a vsechny specialni mouky, jako je séjova, ryzova,
kukufi¢nd apod. Zasobit se mlzete také pfimo ve mlyné.
Semolinové mouka byvé k dostan{ v prodejnach italskych
pochoutek (pod ndzvem ,farina semola”“). Pokud ji tam
nesezenete, zkuste rybarské potfeby, kde mivajf i kastanovou
mouku - z obou se totiZ vyrabéji navnady pro ryby.

KVASEK POOLISH

Jde o techniku prefermentace, Rterd md cetné
vyhody: chléb je chutnéjsi (nebot delsi Ryaseni
uvoltiuje aroma) a [épe se uchovdvd; strida je
nadychand a zdrezy v Riirce se béhem peceni
lépe rozvinou. Na vyrobu kydsku odeberte

ze surovin v receptu stejné mnoZstvi mouky

a vody. Pridejte mensi mnoZstvi Ryasnic. Tato
teRutd smés se pomalu nafoukne a zhruba po
12 hodindch bude RydseR pripraven R pouZiti —
prilijte jej R ostatnim surovindm z receptu.
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Kvasnice

IdedInf je pouzivat susené instatni kvasnice. Jsou k mani
v bézné obchodnf siti. Prodévaji se v sac¢cich o hmotnosti
6az11galzeje pii pokojové teploté skladovat 18 mésicd,
aniz by néjak utrpéla jejich kvalita. Nemusi se z nich
pripravovat kvasek, staci je promichat s moukou.

Seminka

Drobné zrnicka (len, sezam, mék atd.) mlzete vsypat do
nadoby spolec¢né s ostatnimi pifsadami hned na poc¢atku
hnétent. Pokud je na vasem pifstroji davkovac, nasypte vétsi
zrnka (dyné, pistacie, mandle atd.) do néj, nebo je pfisypte
az po zaznéni zvukového signalu (pipnuti) pekarny, jinak
by se béhem dlouhého hnéteni rozdrtila.

Seminka jsou stale béZnéji k dostani v supermarketech.
Velky vybér naleznete v obchodech se zdravou vyZivou.

PRIKLAD VYPOCTU PT

Vypocitejme mnoZstvi teKutiny nezbytné pro
pripravu bilého peciva s 1,5 Rdvové [ZicKy
instantnich kvasnic, 500 g pSenicné mouky
hladké polosvétlé a 1,5 kRdvové [ZicKy soli.
PT v domdci pekdrmé pro tento typ mouky je
priimérné 60 %, bude tedy tieba pridat

(500 g x 60 : 100)= 300 g, tedy 300 mlvody.
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Lepek

Uzite¢ny je v receptech obsahujicich celozrnnou mouku
nebo mouku, z niz nelze upéct chléb. S lepkem tésto lépe
vykyne a zvysi se jeho pruznost. Da se opatfit v obchodech
se zdravou vyzivou.

PRESNA HMOTNOST SUROVIN

IdedInije péct s pomoci elektronické véhy, s piesnostina 1az
2 gramy. Kvasnice a stil se zase odméfujf pomoci odmérné
[Zice, kterd je pro nepatrnd mnozstvi spolehlivejsi.

Nejjednodussije poloZit nadobu z pekarny na vahu a pfidavat
pfisady s pouZitim funkce tara mezi kazdym vazenim.
Nemate-li k dispozici vahu, mlzete odméfovat tekutiny
pomoci odmeérky dodavané k pfistroji nebo pomoci odmérky
s podrobnym odstupriovanim. Nékteré doméci pekarny jsou

k chybdm v davkovani mouky a tekutin ,tolerantnéjsi’ nez
jiné, ale tyto odchylky by nikdy nemély pfesahnout 5 g!

DODRZENI POMERU TEKUTIN

Pomér tekutin (ddle jen PT) je mnoZstvi tekutin vzhledem
k hmotnosti pouzité mouky. Vyjadfuje se v procentech
a odpovidd mnoZstvi vody, které mlze mouka vsaknout.
U jemného peciva je tfeba védét, Ze vejce, mléko nebo
tekutd dochucovadla (rum, pomerancova esence atd.)
se jakozto tekutiny do PT zapocitavaji. Tuky se na ném,
v raznych pomérech, podileji také.

PT se lii v zavislosti na vihkosti mouky, podilu lepku, typu
pouzité mouky a vihkosti prostiedi. DodrZeni PT je nezbytné
pfi peceni v troubé i v domaci pekarné.
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VYVALENI BAGETY

Tésto zplostéte.

Prehnéte je napll smérem k sobé.

Okraje dobre spojte, potom
zopakujte kroky 2 a 3.

VYTVAROVANI BOCHANKU

Rozvalejte bochanek v dlani
a zplostéte jej.

Prehnéte jej napul smérem
k sobé.

Prehnéte jej napul v opacném
sméru a krok zopakujte.

Rozvalejte, dokud nedosahnete
pozadované délky.

Jakmile je bochanek hladky,
stiskem spojte okraje.

—/, TRI ZPUSOBY TVAROVANI TESTA \“w

VYTVAROVANI BOCHNIKU

Tésto tdhnéte smérem dol(, aby se
,napnul” povrch bochniku.

Tento pohyb zopakujte kolem
celého bochniku.

Vysledny bochnik musi byt hladky
a méné objemny nez na pocatku.

<
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Kazdy pfistroj vyZzaduje vlastni PT pro kazdy typ mouky,
takZe recept pfipraveny z totoZzné mouky nepfinese ve
dvou rliznych pekarnach stejny vysledek. Podle jednotlivych
znacek mohou domaci pekérny pro pseni¢nou hladkou
polosvétlou mouku mit PT od 55 do 70 %. Abyste Zjistili
pomeér tekutin u vasi pekarny, staci, kdyz si pfipravite chléb
z psenicné hladké mouky, jako je obycejny bily chléb (viz
str. 14) a vypocitate PT podle pouZitého mnoZstvi vody
a mouky.

Recepty z této knihy pocitaji s prdmérnym PT 60 %
u psenicné hladké mouky, coz odpovida vétsiné dostupnych
domacich pekaren. Nicméné pokud vyzkousite néjaky
recept a zjistite, ze se chleba ,propadl” dovnitf, snizte
mnozstvi vody u vsech receptl o 15 ml. Jestlize ma chléb
naopak nerovny tvar nebo mélo nakynul, mnozstvi tekutin
0 15 ml navyste.

Rucni zpracovani
a peceni v troubé

KLICOVE OKAMZIKY

> Tvarovani: Jakmile pifstroj dokonci hnéteni, mizete tésto
vytvarovat rukama a dat mu originalnf tvar. Viytvarovanim
ziskéte pravidelné tésto s hladkym povrchem — uplatnéte
zakladnf postupy ze strany 11. Pro dobry vysledek si
pomoucete spise ruce neZ tésto. Tésto nikdy nevytahuijte,
jinak se roztrha. Viytvofeny spoj by mél byt umistén tak, aby
nebyl vidét, pod bochnikem; tim zamezite také prasknuti
peciva pfi pecen.
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Kraje¢ na tésto Rezak
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> Zafezy: Zafezy v tésté se asto délaji pomoci fezaku (Cepel
zasazena do rukojeti). Tyto fezy se pfi peceni rozevfou, chléb
se diky nim rozvine a vypada lépe.

> Kynuti a pfedehfati trouby: Vytvarované tésto nechate
odpocivat, vykynout. Pak je pfipraveno k vloZzeni do horké
trouby. DodrZujte spravné nacasovani — trouba by méla byt
predehfata ve stejnou chvili, kdy vykyne tésto.

>, Parniraz": Jakmile je chléb v troubg, vylijte na rozpaleny
podkladovy plech 50 ml vody a ihned zavfete dvitka. Tim se
vytvorf para, kterd se srazf na studeném tésté a podpofi tvorbu
jemné a kfupavé zlaté krky. Misto nalévani vody mizete do

POMUCKY

> Krdje¢ pro snadné oddéleni tésta; k dostani v obchodech
s pekafskymi potfebami.

> Rezak, ktery umoznuje vytvaiet na chlebu a dalsim
pecivu zafezy (tato Cepel zasazend do rukojeti se prodava
u dodavatell pekarenského vybavenia mize ji nahradit
Ziletka ¢i skalpel).

> Malitské Spachtle z nerezu v riznych velikostech jsou
nezbytné pro zdobeni nékterych druhl peciva.

> Rozprasovac pro zvihceni utérek nebo tésta.

> Maly valecek na tésto, uZite¢ny pro tvarovani.

> Malé a velké ntzky pro vytvafeni motivi na jemném
pecivu nebo pro $ikmé krajeni baget.

> Maslovacka pro potirdni povrchu chleba.

> Formy s nepfilnavym povrchem: koldcové forma
o prdmeéru 24 nebo 26 cm, pecici plech 30 X 40 cm, dortova
forma, forma na briosku atd. Pokud nadobf nema nepfilnavy
povlak, nezapomente formy vymazat tukem nebo vystlat
papirem na pecen.

Spachtle



