ZAKLADNI KVASOVY CHLEB DO FORMY

Receptura: Kldra Hadasova

Suroviny

No kvas

100 g Zitného zakvasku

200 g 7itné celozrnné mouky
250 ml vody

Na tésto:

500 g pSenicné celozrnné
mouky

30 g soli

10 g kminu

400 ml vlazné vody

Na posypdni:

\SEZ(]/I? a Inéné seminko /

Pokud jste nikdy nepekli z kvasku, chléb do formy je pro zacatek plné
idedini. Forma dokdze pojmout mnohem vice nasich chyb nez bochnik.
Vyhodou peceni tohoto chleba je pomérné velika casova promeénlivost
Pripravu chleba je moZné zapocit vecer a nechat kvas vykynout pres noc

kynout pri vyssi teploté, ale kratsi cas.

Z pocatku se budeme fidit poméry surovin dle receptu, ale postupné je
mZeme upravovat podle vlastni chuti. Nékdo upfednostfiuje hutngjsi chléb,
nékdo chléb pérovitdjsi. Mlizeme také postupné ménit poméry jednotlivych
mouk, celozrnnou mouku |ze Castecné zaménit za hladkou i nahradit Zitnou, a
také vyzkouset rizné posypy kiry chleba.

Tésto po uhnéteni a vioZeni do formy dosahuje u nejvétsi formy cca 3 cm pod
horni okraj, u stfedné veliké formy cca 2 cm pod okraj a nejmensi formy
naplnime cca 2 cm pod okraj (mnoZstvi tésta vyjde na 2-3 mensi formy).
Vyslednd vaha chleba je cca 1340 g,



1. PRIPRAVA KVASU (VECER)
% Vecer pfineseme z chladu zakvasek, ktery v mise smichame s Zitnou celozrnnou moukou a vodou (25°C).
Zamichame, prikryjeme a nechame do rana (cca 10 hod.) v pokojové teploté kvasit.

2. HNETENI TESTA (RANO)

% Po uplynuti této doby odkryjeme misu a odeberme ¢ast tésta do sklenice (cca 100 g) a ulozime v chladu.
Tato ¢ast nam bude sloutit jako zakvasek pro prist pecen.

% Do zbylého kvasu v mise pfidame pseni¢nou mouku, stl a kmin. Nakonec pfilijeme vlaznou vodu a
vyhnéteme tésto. V tomto receptu mliZeme experimentovat s hydrataci tésta. Forma podrii tvar a my si
mizeme vyzkouset, jaka hydratace tésta na kvasovy chléb do formy nam nejvice vyhovuje.

3. KYNUTI

% Tésto nekyne v mise ani oatce, nybrz rovnou ve formé, ve které se nasledné pece. Vyhnétené tésto tedy
ihned viozime do maslem (nebo olejem) vymazané a moukou vysypané formy na chleba (vkladame tolik
tésta, aby sahalo co % vySky formy) a posypeme ho seminky. Miizeme pouit jak jeden druh seminek, tak i
smés. Dilezité je seminka nasledné zatfit mokrou rukou do povrchu tésta (dokud nezacne kynout). Cely
povrch chleba pak opétovné namocenou rukou jesté uhladime. Pokud bychom na chléb seminka pouze

nasypali, témér vSechna by z chleba
béhem pecenf a po upeceni odpadla.
Po zatfeni zlistanou seminka na
povrchu i presto, Ze chleba chladne
dnem vzh{iru.
< Povrch chleba miiZeme po zatfenf
seminek (pred kynutim) nebo pred
vlozenim do trouby (po kynutf) ozdobné
narezat. Zarezy by mély byt hluboké cca \
0,5 cm. Po cca 1,5-4 hod. (zaleZi na
teploté mista, kde tésto kyne) se objem
tésta ve formé zasadné zvySi a vrdek
tésta se zakulati. Méli bychom dbat na to, aby chleba prilis neprekynul, nasledné by béhem peceni,, spadl”.
%V okamziku, kdy je tésto nakynuté, vkladame formu s téstem do trouby rozpalené na 200-230°C (nenf
treba tak vysoka teplota jako pfi peceni bochniku). Troubu neni tfeba zapafovat, musime vSak troubu
hlidat, nebot vétSina trub ma tendenci péci na jedné strané intenzivnéji a chléb z jedné strany pripalovat.
V takovém pifpadeé je nutné formu s chlebem po urcité dobé otocit, aby ziskal stejnou barvu.
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4. CHLADNUTI

% Jakmile je chléb upeceny, vyndame ho z trouby, ihned vyklopime z formy a nechame chladnout dnem
vzhliru na mfizce (bez pfistupu vzduchu by lozna plocha zmokvala).
% (hléb nekrajime ihned po upeceni, mohl by se srazit, je tedy tfeba, aby trochu vychladl.



ZAKLADNI KVASOVY BOCHNIK

Receptura: Kldra Hadasovd, Domdci pekar

/Suroviny \

No kvas:

100 g Zitného zakvasu

250 g Zitné celozrnné mouky
250 mlvody

Na tésto:

550 g Zitného kvasu

550 g pSenicné celozrné
mouky

300 mlvlainé vody

10 g kminu

2 /

1. PRIPRAVA KVASU

% Vecer pfineseme z chladu kvasek, ktery v mise
smichame s celozrnnou Zitnou moukou a vodou
(25°C). Zamichame, prikryjeme a nechame do rana
(cca 10 hod.) v pokojové teploté kvasit. Pokud
zatindme fazi 1 aZ rano, postavime misu do vétsiho
tepla, napfiklad ke kamniim. Délka kvasenf je
zavisla na vice faktorech, predevsim na teploté
okoli. Pfi béiné pokojové teploté je kvas pripraven
na zapoCeti druhé faze za cca 10 hod., pres noc tedy
miZe misa stat na kuchyrské lince.

2. HNETEN{ TESTA

% Po uplynuti dostatecné doby k ozivenf kvasu odeberme %

100 g kvasu na pristé do sklenice a ulozime v chladu. =
% Do celého zbytku kvasu pfimisime stl, kmin, pSeni¢nou
mouku a vodu (miZeme autolyzovat).
% Ze vSech surovin vyhnéteme tésto, které se nelepiaje
viacné.

ASTIOTEA 1N




3. KYNUTI, STACENI A KYNUTI v OSATCE

0,

% Tésto vloZime do misy a nechame
kynout v teple.

% Povykynuti, coz byva kolem 2
hodin, vyklopime tésto na pomoucenou
pracovni desku, prohnéteme a stocime
do bochniku ¢i do ovalné Sisky. Bochnik
oSatky (kulata o prliméru cca 19 cm
nebo ovalna 26x13 cm), prikryjeme
utérkou a nechame kynout v teple.
Potrebna doba kynuti v osatce je také
zavisla na okolnf teploté, ale vétSinu to
byvd kolem 1 hod.

% NeZ dokyne chleba v osatce, je

potfeba vyhfat troubu a rozehfat plech, pecici kimen nebo litinovy plat a také nadobu na naliti horké vody

k zaparen.

4. SAZENi A PECENI

0,

«% Jakmile chleba vykyne, otocime ho z o3atky na sazec prkénko a mizeme ho ozdobit zafezy.

% NeZ budeme chleba sazet do trouby, pfipravime si hrnek vrouci vody, prudkym pohybem vsadime chléb do
roztopené trouby a ihned zapafime nalitim horké vody na dno trouby nebo do rozehraté nadoby na dné. Za
necelou minutu otevieme dvitka trouby a nechame uniknout paru. Dvitka opét zavieme a chleba nechame
péci cca 20 min. prudce, pak stahneme teplotu na 200-220°C a chleba dopékdame. Peceme podle velikosti

bochniku vétSinou dalSich 25
min., celkem tedy 45 min.
Béhem peceni bochnik
kontrolujeme, pfipadné ho
otacime podle intenzity
zabarveni, a pfi znamce
pfipalovani ho miiZeme
prikryt alobalem.

5. CHLADNUTI

« (hlébihned po upeceni
postiikame vodou pomoci
rozprasovace, polozime na
mffzku a nechame
vychladnout.




TIP

Pokud chceme péci dva bochniky a vejde se ndam do rouby pouze jeden, zadeéldme tésto na dva bochniky. % tésta nechdme
kynout v mise v teple a druhou ¥z ddme kynout do chladlu. Jakmile stdcime prvni ésto do bochniku a vkldddme do osatky, druhé
tésto z chladu vynddme a nechdme kynout v teple. Nasledné jiz pokracujeme v béZné praxi a bochnik z druhého tésta mame
pripraveny k sdzeni presné v okamiiku, kdy prvni bochnik vynddvdme upeceny z trouby. Mizeme také nechat kynout celé tésto
vteple, poté ho rozdélime na dvé casti, stocit do oSatek a tésto nechat kynout v teple, zatimco druhé v chladu. Osatku s téstem

Z chladu vynddme v okamiiku, kdy sdzime do trouby prvni chiéb.

4 nejduleZit&jsf zdsady pro dobry chléb

+% mit doby kvas (pofidit od pekare, od zndmého, ktery pravidelné pece, kvaskova mapa)
«%» neprekynout tésto

*% zapafit troubu

+% vyndat nadobu s prebytetnou vodu z trouby po zapafeni
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Sveey 4 /‘ A %{ Ukdzky chiebi dcastniki po absolvovani kurzu.

“WliE 7 | el diky lektorce Kldie Hadasové za odborné rady a inspiraci
v rdmdi celého workshopu.
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