


Neexistuje zemé, kde by se chleba nepekl.
Neexistuje domov, kde by chleba nevonél.
Neexistuje clovék, jemuz by se chleba prejedl.

| kdyz mUZete skrze vitalni kvdsek vdechnout Zivot
temer kteréemukoliv kynutemu testu,
preci jen to nejddlezitéjsije kvaskovy chléb.

At uZ vytahujete zlatavé bochniky z trouby nebo
pecCete chleb v malicke remosce ¢i domaci
pekarné, vzdy jsou to kouzelné chvile.

/ tésta, tvoreneho pouze nekolika surovinami,

neduzivé bledeho a neochotného drzet jakykoliv

dany tvar se pdsobenim kvasku a vasi pile stava
nadherny, vyklenuty a vanavy chleba. Toho

./

se skutecne nikdy neprejite ani nenabazite!



KaZzdodenni chléb (2-2-1)

Jednoduchy, variabilni recept, ktery jsem kdysi potkala u vypravéni Honzy Smikmatora
o peceni chleba. Recept, se kterym se da kouzlit, da se péct opravdu kazdy den, pokazde
trochu jinak (jiny chleba). Staci jen zachovat pomér poc¢atecénich surovin:

Pouzijeme 2 hmotnostni dily ¢erstvého kvasku + 2 dily mouky + 1 dil vody (+ 2 % soli,
drceny kmin). Pokud bude 1dil =200 g, pouzijeme: 400 g kvasku, 400 g mouky, 200 g
vody = 1000 g tésta. Tekutinu je treba pridat ridkou (vodu, syrovatku, pivo, vodu z varenych
brambor aj.), u husté kysky nebo kefiru bude potreba pridat trochu vody navic.

Mouku pouzivame z nejvetsi ¢asti chlebovou, po pridani mouky celozrnné nebo vétsiho
mnozstvi zitné musime na kazdych 100g mouky prfidat 0 10-20 g vody navic. Podobné to
bude u seminek. | ta si vezmou svij dil vody, kterou je do tésta potreba pridat.

Suroviny: Postup:

400 g Zitného kvasku Z hotového rozkvasu mizeme (a nemusime) odebrat
400 g p3enicné chlebové mouky pocatecnich 40 g zpét do sklenice, kterou zavieme

200 g piva (vody) a ulozime do lednice na pristi peceni. Do misy k rozkvasu

prilijeme vodu, pfisypeme mouku, nezapomeneme pfidat sdl
a kmin auhnéteme pfijemneé tvarné tésto, které nechame
vykynout. Podle okalni teploty to trva 1-1,5 hodiny, tésto musi
zvetsit objem alespon 0 50 %.

Vykynuté teésto vyskrabneme na lehce pomouceny

2 1Zicky drceného kminu
12 g soli(tj. cca 2 lehce vrchovaté
kavové IZicky)

Potrebnych 400 g kvasku ziskame stll, propracujeme a utvofime bochni¢ek. Omoucime
smichanim 40 g vitalniho ho a uloZime vykynout do o3atky. Tu mézeme uzavfit
kvasku z lednice, 160 g Zitné ve vétsim igelitovem sacku, ktery udrzi teplé a vihké klima,
chlebové mouky a 160 g vody. tolik potfebné pro zdarne kynuti. Déelka kynuti opét zavisi
Dobie promichame a zakryté na okolni teploté, mlze trvat 1-2 hodiny.
nechame vykvasit priblizné Troubu rozehrejeme na 230 °C. Vykynuty bochnik tésta
9-12 hodin. vykulime s oporou ruky na plech s pecicim papirem nebo

folii, lehce z ngj ometeme mouku, dobre ho orosime vodou
z rozprasovace, nafizneme a ddme péct (230 °C /15 minut,
210 °C / 30 minut).

Vysledkem je pevny, pruzny chleba o hydrataci 66,66 %,
s lahodnou chuti a stfidou plnou drobnych ocek.

MUZete zkusit pouZit jiny pomeér, 3-2-1(3 dily kvasku, 2 dily
mouky, 1dil vody). Tésto je trochu volngjsi, ma hydrataci

71,4 %. Doporucuji vyzkousSet obé tésta, oba zplsoby
a porovnat, ktery vam bude vice vyhovovat.
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Jarni chléb s kopiivami

Kdyz konecné prichazi jaro, vSechno se zacina zelenat. Do tésta na chléb staci pokrajet
dvé poradneé hrsti mladounkych kopfiv a z upecenéeho bochniku pak krajime krajice,
ozdobeneé zelenymi ¢arkami, nebo dokonce celé lehce dozelena - to podle mnozstvi
kopfiv, které do tésta pridate. Chleba je pomeérne veliky, s tmavsi pruznou stridou.

Suroviny:

Rozkvas:
60 g Zitného kvasku
350 g vody
140 g Zitné celozrnné mouky
200 g Zitné chlebové mouky

Suroviny na rozkvas zamichame
a v teple nechame asi 12-14 hodin
kvasit.

Dale potrebujeme:
190-210 g vody
11Zicku chleboveho kofeni
nebo kminu
2 velke hrsti mladych kopfiv
200 g pSenicné chlebové mouky
310 g hladké mouky
3 Izicky soli

Y,

Postup:

K hotovemu rozkvasu pfidame vsechny ostatni suroviny
a uhnéteme tésto. Ke konci hnéteni prfidame oplachnuté
a drobné pokrajené kopfivy.

Tésto v mise zakryjeme proti osychani a nechame v teple
1-2 hodiny vykynout. Nakynuté tésto stérkou vyskrabneme
na pomouceny stdl, zformujeme bochnik a v pomoucené
oSatce ho nechame vykynout, opét 1-2 hadiny. OSatku
s kynoucim téstem mdzeme vsunout do velikého igelitového
sacku, ktery pomaha udrzet vinke a teplé prostredi.

Vykynuty bochnik vykulime z oSatky na plech s pecicim
papirem nebo félii, dikladné orosime vodou a peGeme
v dobfe vyhraté troub& (220-230 °C / 45-50 minut).







Chléb z nasi vesnice

Opravdu hodné hydratovany chléb. Pres velkou hydrataci se s téstem pracuje dobre (velmi
pomaha kovova stérka), chleba nadherné nakyne a peceniv litinovém hrnci pomdze
udrzet jeho tvar. Hotovy chléb je lehounky, s kiupavou, kastanovou kirkou. A ta vonava

a pruzna stridal!

Suroviny:

Rozkvas:

40 g zitného kvasku

10 g Zitné chlebové mouky

60 g pSenicné chlebové mouky
160 g vody

Suroviny na rozkvas dobre
promichame a nechame
10-12 hodin prokvasit.

Dale potrebujeme:

300 g vody

130 g hladké mouky

300 g pSenicné chlebové mouky
vrchovata Izice pSenicnych otrub
2-25 1Zicky soli

kmin
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Postup:

K hotovemu rozkvasu pfidame zbytek surovin a vymisime
tésto. Neni tfeba misit pfehnané dlouho, tésto se zpevni
i prekladanim.

Nechame v mise 30 minut kynout, pak ho poprve
poprekladame. Osvedcilo se mi vlozit tésto po uhnéteni
do olejem vymazané misy a prekladat primo v ni.

Po 30 minutach prekladani zopakujeme, znovu po dalSich
30 minutach. Nasleduje opéet 30 minut kynuti, tésto
poprekladéme naposled a ulozime do osatky. (Sec¢teno,
podtrzeno - tésto po vymiseni kyne 2 hodiny, prekladame
po 30 minutach, celkem 4x - po poslednim prekladani
bochnik dotvarujeme a Svem nahoru uloZime do oSatky na
utérku, vysypanou moukou.)

Posledni prekladani uz se snazime délat opatrnéji,
abychom z tésta vymackali co nejmeéné bublin. Bochnik
tésta mlzeme do oSatky prenést pomoci kovové lopatky
(stérky), pripomina balének napinény vodou.

Nechame 1-1,5 hodiny vykynout v oSatce a upeceme
v dobfe vyhratém litinovém hrnci - prvnich 15 minut
nechame priklopené poklici, ktera se nahfivala spolu
s hrncem. Peceme na 250 °C asi 40 minut.






Chleba pro Popelku

Mozna jen pohadkova Popelka by si poradila s tfidénim té hromady seminek, ktera

v chlebu jsou! Presto je chléb mekky, viaény i pruzny, se stridou bohaté kropenatou
seminky. Je opravdu vyborny a diky seminkove zapare tak vydrzi opravdu dlouho. Mozna
jen pohadkova Popelka by si poradila s tridénim té hromady seminek, ktera v chlebu jsou!

Suroviny:

Rozkvas:

15 g Zitného kvasku

40 g Zitné chlebové mouky

80 g pSenicné chlebové mouky
120 g vody

Dobfe promichame a v teple mistnosti
nechame vykvasit (cca 10-14 hodin).

Zaroven s umichanim rozkvasu
odméfime do misky seminka
a zalijeme je vrouci vodou:

4 |zice Inéného seminka

3 IZice slune¢nicového seminka

3 Izice dynového seminka

3 Izice sezamového seminka

3 Izice ovesnych vlocek celozrnnych

(v8e dohromady cca 200-210 g)
200 g vrouci vody

Promichame, zakryjeme
a po zchladnuti ulozime do lednice.

Dale potrebujeme:

80-100 g vody

240 g pSenicné chlebove mouky
10 g soli

drceny kmin
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Postup:

K hotovému rozkvasu pfidame seminkovou zaparu (kterou
z lednice vytdhneme 1-2 hodiny pfedem, aby se prohrala)

a zbytek surovin. Vymisime tésto, pokud je tfeba mizeme
pfidat IZici vody navic, aby bylo tésto pfijemne vlaéné. Tésto
v mise zakryjeme (nebo ho i s misou uzavieme do velkého
igelitového sacku)a nechame ho vykynout. Podle okolni
teploty to trva 1-2 hodiny.

Vykynuté tésto z misy vyskrabneme na pomouceny stl,
opatrnéji nez jindy ho prelozime (seminek je opravdu hodné
a namahaji lepkovou strukturu tésta, pri delsim potazeni
ma tésto snahu se trhat)a vytvarujeme bochnik, ktery
uloZzime do pomoucené oSatky. OSatku pak viozime zpét
doigelitového sacku, pfehnutim sacek jakoby uzavieme
a tésto nechame nakynout znovu 1-2 hodiny (v zavislosti
na okolni teplotg).

Vykynuty bochnik s aporou ruky opatrnée vykulime
na plech s pecici folii, postrikame vodou z rozprasovace
a na plechu vloZzime péct do vyhrateé trouby.

Mate-li doma dlazdici na peceni, mdzete ji nahrat zaroven
s troubou a vykynuty chléb naniis folii z plechu seSoupnout
(pouzijete plech jen jako lopatku na preneseni bochniku,
ktery pak upecete primo na dlazdici). Dlazdice bude bochnik
pfi peceni zahfivat odspodu a chleba ¢asto lepe vyskoci
do vysky. Bochnik peceme pfi 220-230 °C cca 45-50 minut.






