Téma

Voﬁavé 2

Moze vas ¢akat v kuchyni hoci aj kazdé rano. S overenymi
receptmi a fintami Lenky Mancéikovej, ktora pecie kvaskovy chlieb
denne, to bude nakoniec hracka.

RECEPTY A PRIPRAVA LENKA MANCIKOVA FOODSTYLING ZUZANA HALAKOVA

FOTO LUCIA HO-CHi SPRACOVALA KAT. BRUNOVSKA

CHLIEB S CILI A CEDAROM

1 BOCHNIK, PRIPRAVA 60 MINUT,
KYSNUTIE 4 HODINY, PECENIE 40 MINUT

STARTER:

* 1 lyZica materského razného alebo
spaldového kvdsku

* 100 g spaldovej celozrnnej muiky

* 110 ml vody

CESTO:

* 160 g rozkvasu (aktivneho kvdsku)

* 250 g spaldovej chlebovej miky

* pol lyzicky mletého cili, 1 pokrdjand
susend cili papricka

* 100 g nahrubo nastrihaného vyzretého
cedaru

* 2 lyZice posekanej petrzlenovej viiate
a pazitky

* 8 g soli

* 200 ml vody

1. Zmiesajte kvdasok, mdku, vodu a nechaj-
te odstdt aspon 30 mindt. Potom pridajte
ostatné suroviny spolu so sofou a dobre
premiesajte. Na pomicenej doske vytvarujte
bochnik a potom ho prelozte do pomucenej
oSatky na kysnutie.

2. Po zdvojndsobeni objemu pecte v dobre
vyhriatej rdre na rozpdlenom plechu pri
250 stupnioch 10-15 minut. Potom stiahnite
teplotu na 200 stupnov a dopekajte este asi
25 mindat.
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SEMOLINOVY CHLIEB

1 BOCHNIK, PRIPRAVA 60 MINUT,
KYSNUTIE 7 HODIN (ALEBO AJ CELU NOC),
PECENIE 38 MINUT

STARTER:

* 1 lyzica materského razného kvdsku
* 130 g semolinovej muky

* 130 ml vody

CESTO:

* 2509 aktivneho semolinového kvdsku
* 400 g semolinovej muky

* 300 ml vody

* 12g soli

1. Najprv si vytvorte Startér: Zmiesajte
kvasok s vodou a mukou. Prikryté nechajte

rozkvasit cez noc na kuchynskej linke.

2. Rdno odvdzte 2509 ,rozkvasu®, zvysok
odlozte naspdt do chladnicky. Pridajte 400g
muky a 250 ml vody, vloZte do robota a dobre
vymiesajte. Do zvysku vody zamiesajte sol.
Cesto nechajte odstdt aspon pol hodiny a pri-
lejte zvysok vody so solou. Dobre zapracuijte.
3. Cesto prikryte a nechajte odleZat aspon
hodinu. PoCas nej mézete cesto v mise raz
prelozit - vytlacite tak z neho vzduch.

4. Cesto prelozte na pomucenu dosku,
hnetenim a prekladanim vytvarujte bochnik
a dajte kysnut do osatky. Prikryté vloZte na
3 az 5 hodin (alebo aj na dlhsie) do chladnicky.
5. Pecte v dobre rozohriatej rure na rozpdle-
nom plechu pri 250 stupnoch asi 10 mindt,
potom stiahnite teplotu na 200 stupriov.
PeCte este asi 28 mindt.
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%\ L CHLIEB S LIESKOVCAMI A HROZIENKAMI e ——

1 BOCHNIK, PRIPRAVA 60 MINUT,
KYSNUTIE CELU NOC, PECENIE 50 MINUT

CHLEBOVE PIVNE ZEMLICKY

* 8 KUSOV, PRIPRAVA 60 MINUT,
KYSNUTIE 3 HODINY, PECENIE 30 MINUT

Na to, aby sa chlieb dobre upiekol
a mal chrumkavu kérku, potrebuje
paru: Do rdry preto vlozte vzdy dva
plechy. Jeden na spodok - tam pojde STARTER:

1. Najprv si vyrobte Startér: Zmiesajte
kvasok s vodou a mukou. Prikryté nechajte
noc na kuchynskej linke. Rdno
loZte dve lyZice do chladnicky

~ STARTER:

* 1lyZica materskeho razného alebo na dalsie eée'ni (najlepsie do zavdranino- voda, a druhy vystlany papierom w * 1 lyZica materského razného alebo
spoldovveho kva.sku s vého pohdra) a zvySok pousite o chlieb. na pecenie, na ktorom budete piect Spaldového kvdsku ¢ 100 g raznej chlebovej
* 1009 Spaldovej celozrnnej miky 2. K startéru pridajte ostatné suroviny i chlieb. Do riry vkladajte ako prvy : mdky * 110 ml vody .
* 110 ml vody a dobre ich premiesajte, aby sa prepojili. . chlieb a potom rychlo nalejte na spod- |
Cesto prelozte na dosku vysypand mukou, g0y, plech asi 2 deci vody. Ruru zavrite CE§T9? e 3
CESTO: prekladajte ho a mieste. Ked je volné, pruz- i skor, ako by para stihla unikndt. i = 756‘Sl kvdsku * 40g rozpusteného masla
* 1509 Spaldového aktivneho kvasku né a elastické, vytvarujte z neho bochnik. N ... - alebo olivového oleja * 200 g spaldovej

* 100 g Spaldovej chlebovej muiky
* 125 g celozrnnej spaldovej muky

chlebovej muky ¢ 50 g raznej chlebovej muky

Ak treba, pridajte do cesta trochu vody. 160 ml bi 6.8 I
. ml piva * 6-8g soli

3. Bochnik prelozte do pomucenej osatky

- +8gsoli (alebo inej nddoby) a nechaijte ho kysnit WL
e 170 ml vody , ... v chladnigke cez noc. _ 1. Najprv si vytvorte Startér: Zmiesajte kvdasok :
¢ 1 lyzicka medu alebo iného sladidla 4. Pecte na dobre rozhortiéenom plechu - " s vodou a miikou. Prikryté nechajte rozkvasit cez

_ b . it Y ik
7 noc na kuchynskej linke. Rdano z neho odlozte dve

(podporuje kvasny proces) pri teplote 250 stupriov asi 10 mindt. Po-
* 100 g kratko oprazenych lieskovcov tom teplotu zniZte na 200 stupriov a pecte
* 40g hrozienok 25 mindt. ;

lyZice do chladni¢ky na dalsie pecenie a zvySok
pouzite na pripravu cesta. :

2. Suroviny na zemlicky dobre premiesajte spolu

s kvdskom, aby sa spojili. Cesto nechajte hodinu
odpodivat v mise a poéas kysnutia ho raz prelozte.
3. Potom cesto prelozte na pomucend dosku

a vytvarujte z neho Zemlicky. Rozlozte ich na plech
vystlany papierom na pecenie a prikryte utierkou.
Nechajte kysndt, kym nezvdcsia svoj objem - sila
kazdého kvasku je ing, treba s nim mat skdsenost.
Zemlicky kysnd priblizne 1,5 hodiny.

4. Vykysnuté bochni€ky pecte v dobre rozohriatej i : ﬂ‘L} Pl:VO. Cim /
rire na horticom plechu 20-30 mindt. . Emaviies iln%)éi& Pmég&m, fgﬁt ]6 S oot -
hutn Nakoniee Viak Ve Vi huti® ..
IAROMES. VoRK po pwe Vibeo nechuti. o -
g, S . W::-hrk ‘w " A s
JEDNODUCHY DOMACI mali tvorit bublinky. Premie3ajte ho, pridajte :
KVASOK opdt 2 lyZice raznej miky a teplej vody tak, Lenka odporum tast kvdsku

PRIPRAVA 10 MINUT, KVASENIE 3 DNI

* 509 raznej celozrnnej muky
+ 4 lyzice na kimenie

* 50ml teplej vody + asi 4 lyZice
na kimenie

1. den: Do vdcsieho skleneného pohdra
dajte maku s vodou. Vznikne tekuté hustejsie
cesticko asi ako na lievance. Pohdr prikryte
potravinovou féliou a cesto nechajte odpodi-
vat pri izbovej teplote do druhého dna.

2. deni: Prvé kimenie. Cesticko premiesajte

a ovonajte. Malo by byt mierne kyslé, no

na zaciatku sa to tazko hodnoti, zvlast, ak
ho robite prvykrdt. Pridajte znovu 2 lyzice
raznej muky a tepld vodu podla konzistencie
cesta. Dobre premiesajte a odlozte do dal-
Sieho dna.

3. den: Druhé kifmenie. V cesticku by sa uz

aby bolo stredne husté. Opdt ho zakryte

a odlozte do dalsieho dnia.

4. den: Peciete. Kvdsok by mal byt uz hotovy.
Je v iom vela bubliniek a kyslo vonia. Poéas
predchddzajicich dni ste videli, ze kvdsok
rdstol, baktérie spracovdvali miku a tvorili
pri tom oxid uhli¢ity. Ked' uz spracovali vset-
ku muku, kvdsok prestal rdst a, naopak, za-
Cal klesat. A presne vtedy je Cas na pecenie.

Skladovanie:

Do mensej nddoby (zavdraninového po-
hdra) si odoberte aspon 2 lyzice hotového
kvdsku, uzavrite ju (nie velmi silno) a odlozte
do chladniéky. Kvdsok vydrzi v chladnicke asi
7 dni. Ak nebudete piect pravidelne, aspon
raz do tyzdria, a tym mu nanovo vdychovat
Zivot, treba ho raz do tyzdna prikrmit lyzic-
kou mdky a lyzickou vody. Dobre ho zamie-
Sajte a odlozte opdt do chladnicky.

vgeuét’c’ alebo zamrazit.
Eachrdnl vds, ak by ote cez
tz’édah nepiekli a zabudli

fmit kvidsok # ohlow(ntékg.
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