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Jak vypadd idealni chléh

Krasné. P$eni¢nozitny chléb, konzumni nebo kminovy, ma
pravidelny, dobfe klenuty tvar, na celistvém povrchu mohou
byt nanejvys centimetrové prasklinky. Kirka je vypecena,
ani svétla, ani tmava. Muze byt leskla nebo pomoucena,
ale ne prilis. Stridka je vlac¢na, pruznd, po stlaceni se vraci
do ptivodniho stavu. Ma jemné pravidelné pdry, nesmi se
drobit ani lepit na patro. Viiné je prijemna, chlebova, stejné
jako chut. Ta musi byt i vyrovnana, mutze byt trochu nakysla
po zZitném kvasu. Baleny chléb nesmi byt oroseny. Pokud je,
zavinila to nejspi§ pekarna pfi baleni nebo pfi transportu.

Takovy chléb rychleji plesnivi.

Jak dlouho vydrzi chléh

Kvalitni p$eni¢nozitny chléb by mél vydrzet nékolik dni.
Pokud nevydrzi, zfejmé pekafti pouzili malo Zitné a vic pse-
ni¢né mouky. Delsi trvanlivost maji klasické kvasové chleby.
Vytvori se v nich kyselina mlé¢na a octova, a ty plisobi jako
konzervac¢ni cinidla. Dulezité také je, jak dlouho se chléb

pece: kdyz se pece déle, ma silnéjsi kiirku, a proto déle vydrzi.

Jak udrzet chléb cerstvy
Zikladem je pokojova teplota. Chléb vétSinou uklada-

me do specidlnich dfevénych nebo plechovych schranek
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na pecivo. Musime je ale pravidelné ¢istit — nejlépe omyvat
octovou vodou - a dosucha vytirat. Tak zabranime vzniku
plisni. Chlebu vyhovuji i keramické nadoby, musime ho ale
prikryt utérkou nebo ho zabalit do platna. Chléb rozhodné
nepatii do plastovych nadob nebo igelitovych pytlikd, pro-
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toze pak nevétrd, uvnitf se srazi odpatujici se voda, a rych-
le tak vznika pliseni. Chléb navic ztraci svou viini. Nacaty
pecen nebo $iska chleba také rychle nevyschne, kdyz je

zabalime do utérky.

Chléb v mraznicce

Chleba mutzeme skladovat také v mraznicce, ale pouze
do zasoby, nikoliv pro okamzité pouziti. Jesté mirné teply
chléb (aby si zachoval své aroma az do rozmrazeni) vlozi-
me do mikrotenového sacku, ktery peclivé uzavieme, pak jej
pravidelné obracime. Na sacku se ale tvofi jinovatka. Chleba
na par minut vyjmeme a sac¢ek vysusime. Chleba by nemél
byt v mraznic¢ce déle nez 6 tydni. Jednou zmrazeny chléb jiz

znovu nezmrazujeme.

Do mraznicky lépe nakrajeny
Chleba v mraznic¢ce skladujeme nakrdjeny na krajice. Ty
zméknou pii pokojové teploté, mame-li naspéch, mizeme

pouzit toastova¢. Pokud uchovdvame celé bochniky, roz-
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mrazujeme je podle velikosti az ¢tyfi hodiny. Pak je mizeme
na chvilku vlozit do rozpélené trouby (vlozime do ni také
hrnek s vodou). Nové se tak vytvori kfupava kirka. Rozmra-
zeny chléb pomérné rychle tvrdne, proto je lepsi jej ihned

spotfebovat.

Krdjeni chleba
Me¢kky chléb nakrajime snadnéji, namocime-li ntiz do varici

vody a lehce jej otfeme.

Tipy na peceni toastového chleba

Aby byl mékei a jemnéjsi, pouzijeme misto vody mléko.
Tésto rychleji vykyne, kdyz nechame misu ohfat v mir-
né predehraté troubé. Peceme ve formé, na plechu ztrati
tvar. Kirku pro vétsi lesk pfed pe¢enim a hned po upecent
potfeme vodou. Upeceny toastovy chléb vyjmeme hned
z formy a nechame vychladnout, jinak se zapafi a nebude

kiupavy.

Tipy na peceni pSeniéného a zitného chleba

Chléb pii peceni neztvrdne, kdyz do trouby vlozime kastri-
lek s vodou. Pti peleni zitného chleba také vlozime do trou-
by $éalek vody, bude kfupavy. Zitné housky a chléb po upece-

ni potfeme zloutkem - budou se lesknout. Spravné upeceny
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chléb pozname poklepem na spodni stranu - tlumeny a duty

zvuk znamena, Ze je chléb hotovy.

Toast, nebo sendvic?

Oboji se pripravuje z peciva a nejriiznéjsich surovin. Rozdil
je ale ve zpiisobu pripravy a zpracovani. Pfi pfipravé toastl
se griluji ¢i zapékaji pouze krajicky peciva a pak se vSe oblozi,
pripadné jen lehounce zapece. Toast je v podstaté klasicka
oblozena topinka. Sendvi¢ pfipravujeme obracené. Vse, ¢im
chceme sendvi¢ oblozit, se navrstvi na pecivo, ptiklopi dru-
hym platkem peciva a pak zapece. Také zptsob opékani peciva
se zménil - krajicky chleba, veky nebo bilého chleba se slabé
potfou maslem, oblozi ¢erstvymi nebo podusenymi surovina-
mi (Sunkou, salamem, rybou, zeleninou, houbami, ovocem),
navrch se oblozi syrem a zapékaji na grilu, v rozehraté troubé,
v mikrovlnné troubé nebo primo v toastovaci ¢i sendvicova-
¢i. Suroviny se prohfeji a chutové navzajem prolnou. Jejich

vyslednou chut miizeme ovlivnit roztavenym syrem.

Vyzndte se ve svété chleba?

Bagel - vychodoevropskd a zidovska specialita; vykynuté

v

tésto se staci do kolecek s otvorem uprostfed, povari
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se a pak upece. Obvykle se sype kminem, makem nebo
hrubou soli. Zékladni surovinou je pSeni¢nd mouka, ale
k dostani je i celozrnna, Zitna nebo cibuli ochucena verze.

Bageta - francouzsky bily chléb protahlého tvaru, brzy
gumovati.

Brioska - lehka kynuta zemle nebo bochnik francouzského
ptvodu. Chuti pfipomind néco mezi kolacem a chle-
bem. Obvykle se pece z pSeni¢né mouky, do které se pri-
dava maslo a vejce, a proto obsahuje snad nejvic tukd,
bilkovin a kalorii ze v§ech druhi peciva.

Ciabatta - italsky chléb znamy také jako olivovy chléb.
Vyrabi se z bilé nebo tmavé mouky spojené olivovym
olejem. Je o néco tuzsi a casto se ochucuje bylinkami,
které se pridavaji bud do tésta, nebo se jimi pred pece-
nim posypava povrch.

Croissant — hutny rohlik z listkového tésta ve tvaru palmési-
ce, uréen je zejména ke snidani. Ma vysoky obsah tuku.

Crumpet - okrouhlé kynuté pecivo po jedné strané ryhova-
né jako plastev, ma slanou chut.

Capati - indicky plochy kulaty chléb, mtze byt kynuty
i nekynuty. Pece se z pSeni¢né mouky.

Focaccia - italsky kynuty chléb z podobného tésta jako piz-
za. Obvykle ma tvar okrouhlé placky a ochucuje se oli-

vovym olejem, bylinkami a ¢esnekem.
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Knickenbrot - plochy kiupavy chléb pivodem ze Skandi-
navie, ma velmi dlouho trvanlivost a obsahuje hodné
vlakniny. Jedna se vlastné jen o kiirku, pece se ze zZitné
a pSeni¢né mouky, pak se susi.

Maces - tradi¢ni zidovsky nekynuty chléb podobny krekru.
Vyrabi se z p§eni¢né mouky, vody a nékdy soli.

Muffin - anglicky kulaty kynuty bochanek jemné nahorklé
chuti s tuzsi kiirkou. Kromé bilé a celozrnné verze jsou
k dostani i syrové, cokoladové a ovocné druhy.

Nan - plochy kynuty chléb ve tvaru kapky. Pochazi z Indie,
kde se pece na rozpalené strané pece tandori.

Ovocné chleby - pecou se vétsinou ze sladového tésta nebo
z tésta na bily chléb, do kterého se pridava cukr, ofechy
a rozinky nebo jiné susené a kandované ovoce.

Pita - druh arabské chlebové placky, nékdy se podélné roz-
krajuje a jako kapsa plni riznymi ndplnémi. K dostani
je bila a celozrnna verze.

Pumprnikl - tézky tmavohnédy zitny chléb ptivodem
z Némecka, nékolik hodin se vafi v pare a pece. Md jem-
né nakyslou, vyraznou chut.

Toastovy chléb - svétly pseni¢ny chléb, vyjimecné jemny,
chut se nejvice projevi po ohrati v topinkovaci.

Tortilla - mexické kulaté nekynuté pecivo. Pripravuje se
ze smési kukufi¢né nebo pseni¢né mouky, soli a vody.

Vyvalené placky se pe¢ou na rozpalené plotné.
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Zitné chleby - vyrabéji se z zitné mouky (poptipadé s pri-
danim p$enicné); jsou oblibené zejména ve Skandina-
vii, Némecku a Rusku. Maji mirné nakyslou chut. Jsou

pomérné tézké a hutné.

Pecou se také chleby, které obsahuji vlagské nebo liskové
ofisky, hrozinky, chutné jsou i kofenéné chleby s ¢esnekem,

cibuli, oblibeny je také kiehky chléb z podmasli.





