Rady a tipy

Revitalizace kvdsku

Jisté se nékdy setkdte s pojmem ,hladovy” kvasek. Je to kvisek, o keery se pravidelné
nestardme a kvisek je potom prezrily, je citit kysele — takovou tou ovocnou kyselosti jako
zkvaSeny most nebo burc¢dk (nékdy je citit aZ po acetonu). Pokud nepeceme a kvisek lezi
vice jak tyden v lednici bez pov§imnuti, je uréité hladovy. NejenZe nevoni, ale je nizky, tuhy,
a nékdy miZe mit i vysrdZenou vodu na povrchu. Pokud na ném nenf plisefl, nemusime
vyvé§ovat Cerny prapor ani informovat ptitele na socidlni siti, Ze ndm kvisek ,umfel’, ale

budeme se ho snazit zachranit.

Zachrana ,hladového kvdsku

Jak to udélime? Po vytaZeni z lednice jej odkryjeme, nechime pir minut ,vyvétrat”
a 1Zickou ho potidné zamichime — provzdusnime. Poté odebereme malé mnozZstvi
hladového kvésku (pil cajové IZicky) a ddme do ¢isté dézy. Zbytek vyhodime. K tomu
malému mnozZstvi hladového kvisku ptididme 50 g vody a 50 g Zitné chlebové mouky.
Nechidme zrat pti pokojové teploté, po 12 hodinich zkontrolujeme, zda se v kvdsku tvoti
bublinky, a zjistime, zda pracuje, ¢i nepracuje. Je dobré mit prihlednou dézu, abychom
vidéli, jak na tom kvisek je. Pokud neni potddné prokvaseny, nechdme ho dalsich pir hodin
zrit. V dobé, kdy ,vybéhne’, je provzdusnény a probublinkovany, cely postup zopakujeme.
Odebereme z kvésku ¢ajovou IZicku kvasku — ddme do ¢isté dézy, pridime stejné mnoZstvi
vody a mouky v poméru 50:50. Stdvajici kvisek vyhodime. Pokud nim kvések prozraje po
12 hodinich, je v potddku a pravé jsme provedli revitalizaci kvdsku.

Cely tento postup je mozné opakovat xkrat za sebou, dle potieby. Takovou revitalizaci
muzeme provést i v dobé, kdy se nim chleba nedati, je nizky, nekyne tak, jak jsme zvykli.
Timto zptisobem jsem revitalizovala nedokrmeny kvasek dokonce vice jak mésic a povedlo

se. Sice s notnou ddvkou trpélivosti, ale povedlo.
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Jsme mimo domov tyden a vice

Pokud vime, Ze budeme mimo domov vic jak tyden, nabizi se nékolik variant fesent.

Kvisek jede s ndmi. Pokud budete mit mozZnost si i na dovolené upéct &eskou votiavou

dobrotu, kvisek si mtizete vzit s sebou.

Najdeme kvisku,,chivu® Kvisek dime,hlidat” nékomu blizkému, kdo ho aspori jednou
za tyden,nakrmi’, respektive ndm ho udrzi Zivy a zdravy. Kvisek bude uchovévat v lednici,
jednou tydné ho vytihne, ptida k nému 30 g vody a 30 g Zitné mouky (gramiz muZe byt
jakdkoliv, ale vzdy v poméru 50:50) a nechd ho 12 hodin vyzrat. Jakmile kvisek bude
prokvageny, ulozi ho zase do lednice. Tento postup musi opakovat 1krit za tyden.

Hlidéni nechceme, jedeme jen na 10 dni. V takové situaci jsem si vyzkousela tuto
metodu: Pted odjezdem kvisek pfikrmime 50 g Zitné mouky a 30 g vody tak, aby byl
hodné husty. Nechime samoziejmé zhruba 12 hodin vyzrit, ulozime do chladu do
lednice a muZeme vyrazit na dovolenou. Po ndvratu se o kvisek zase peclivé postarime
a provonime si byt voniavym domécim chlebem.

Praktické rady ohledné nddobi

Dtevo ne. Na veskeré miseni, michini a kompletovini kviskového tésta pouzivim
umélohmotné, keramické nebo sklenéné nddobi. Drfevo je dobra véc, ¢isté piirodni, ale
pokud chceme pracovat s dfevénym nidobim, je potieba si uvédomit, Ze na dfevé sem
tam ulpi néjak4 ta kvaskovd bakterie (kvasinka) a potom mutZeme mit problémy s plisni &

nezidoucim kvasenim, které nepotfebujeme.
Jedna moje tcastnice kurzu méla v lednici v déze u kvasku dievénou IZici. Po par tydnech
ji kvasek vzdy zplesnivél. Lzici dfiv totiz pouzivala na michdni polévek a omicek. V drevé

zustaly bakterie a ty se pak v kvasku probudily a udélaly neplechu.

Umyvejte pozdéji. Misy, ve keerych vim zraje kvas nebo tésto na chléb, nikdy ihned neumyvejte,

ani neddvejte myt do mycky. Kusy kvasu vam zanesou velmi neptfjemné houbicku na nidobi.
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Kvisek ucpavi odpadni potrubi. Pokud misy myjeme jesté s cerstvym kvéskem, pak ndm
v odpadu neptijemné kvasi, zapachd a potrubi se postupné ucpiva. Nechdvim proto misy
oschnout a po par hodinich, az se zbytky kvisku ¢ tésta olupuji, je vyhodim do kose
a téméf Cistou misu umyvam.

Néco nent tak, jak by mélo

Chléb nahoie praskl? Pravdépodobné byl nedokynuty a dali jste ho péct prili§ brzy.

Zkuste ho ptiSté nechat o néco déle v ofatce a také ho nahote nafiznéte a pottete vodou.

Chléb praskl z boku nebo zespodu? Pravdépodobné jste méli médlo nahity plech
v troubé. MiiZete ptidat ve vasi troubé teplotu? Zkuste 260 nebo 270 °C. Mite troubu
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