Obecné rady pro peceni chleba

Recepty v této knize vznikly z mouky Babi¢¢ina
volba a Ramill.

Pokud tésto nabyva na objemu v dosud
nevypracovaném tvaru, proces se jmenuje zrani.
Pokud uz z néj vypracujete finalni tvar vyrobku
(bochének, vecku), jde o kynuti. Uz pfi zrani se
startuji kvasné procesy, vzniké aroma vyrobku,
tésto dostava silu..

Kvalitni znackovou mouku nemusite prosivat.

Cerstvé drozdi do tésta nedavejte v kuse,
rozdrobte ho.

Ocet pouzivejte kvasny. Optimélni podminky pro kynuti tésta jsou pi
teploté
35-38 °C a 80% vlhkosti. Povrch kynutého

vyrobku nesmi okorat.

Nepouzivejte susené drozdi, ale klasické
lisované v kostkach. Celd kostka vézi 42g.

Robot nastavte na nizsi rychlost (stupei 1az 2),
pracujte s nastavcem typu hak. Dobre upeceny chléb poznate podle toho, ze
po zaklepani na spodni ¢ast duni - pekafi

Tésto zvladnete vypracovat i rucné (vafeckou),  F- =°" ,
fikaji, Ze zvoni.

ale v robotu to pdjde rychleji a lépe.

JAK SPRAVNE ZPRACOVAT TESTO TZV. NA ZARAZ?

Pripravit tésto na zéraz je jednoduché a zvléddne to opravdu kazdy. Toto
pravidlo plati pro v8echny druhy chlebt, slaného peciva a makovek uvedenych
v této knize mimo kvasovy chléb.

Na dno nddoby nalijeme vodu. Na jednu stranu vsypeme mouku s rozdrobenym
drozdim, na druhou stranu sl a ostatni suroviny. Drozdi nesmf prijit do styku se
solf, kvasinky by zahubila.

V kotliku robotu tésto pomalu vypracujeme hakem (trva to 10 minut). Pokud
tésto vypracovavame vareckou, musime ho nejen michat, ale zéroven

i prizvedavat. Zpracovavéme, dokud se nespoji veskeré suroviny. Ru¢ni hnétenf
tésta vareckou trvad minimalné 15-20 minut.

Tésto se z oSatky pred pecenim vyndéva!

Val (nebo pracovni plochu) pomoucete hladkou
zitnou moukou.

S moukou na véle to neprehanéjte, jeji
nadbytek Skodi. Mohli byste ji vnést do tésta -
nebyla by ale dostatecné zapracovana, takze by
uvnitf upeceného chleba zistaly Zmolky.

Tésta, v nichz je obsazena Zitnd mouka, jsou
lepkavéjsi, pfi jejich vyndavani z misy si
pomoucete ruce, at’ se vam nelepi na prsty.
Sprévné vykynuty vyrobek (chléb) poznate, kdyz
na néj jemné zatlacite prstem. Kdyz se dilek

v tésté zvedne nazpatek (vyskoci nahoru),
vyrobek jesté neni kynuty a mize rist dal. Kdyz

JAK ZDOBIT CHLEB?

Nechédme, jak je.

dilek zistane nebo jemné pada, je vyrobek
nakynuty spravné.

Tésto nesypte soli. Kiirka by zvlhla a chléb by
zacal brzy plesnivét.

Na kynuti chleba jsou nejlepsi pedigové o3atky.
U slamovych se sléma dostéva dovnitr tésta,
rakosové se zase ldmou. Misto o3atek mizete
pouZit i nerezové nebo plastové misky vylozené
utérkou.

03atky nejsou drahé. Zakoupite je
ve specializovanych prodejnach nebo
v internetovych obchodech.

Tésto se z oSatky pred pecenim vyndéva!

Svrchu nafizneme (bez ometeni mouky).

Karbovanim - nakynuty kulaty bochnik nadzvedneme na péti mistech zespodu
vareckou, vytvori se tvar pétilisté kvétiny. Nozem vytvorime uprostred chleba

dulek hluboky 2cm.

Mouku ometeme, do vlazné vody namocime Stétecek a chléb potfeme, bude
leskly (pozor, voda se ale nesmi dostat na plech, jinak se k nému chléb pripece).

Pokminujeme navlh¢ené ¢asti chleba, aby kmin pri peceni nespadl.
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