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SLOVO UVODEM

Bezlepkova smés na chlebové a tmavé pec¢ivo BREADS &
BAGUETTES (tzv. MODRA) byla prvni z nasich univerzal-
nich ,,barevnych® smési. Dodnes patfi k nasim nejprodava-
néj$im produktim a m4 tisice pfiznivci, ktefi se pro ni neu-
stale vraceji a nedokazou si uz bez ni své bezlepkové peceni
predstavit. Neni divu, chleby z ni se po upeceni svou textu-
rou a chuti velmi bliZi béZné ,,Sumavé“, po které se lidem
dodrzujicim bezlepkovou dietu ¢asto styska. MODRA navic
dokaze tuto strukturu a objem peciva zajistit bez pouZiti
psyllia, které je sice v bezlepkovém pecivu nesmirnym po-
mocnikem a je tak obsazeno v mnoha smésich na chléb, které
trh nabizi, ale ne vSichni jedinci ho snesou. Samozfejmosti je,
jako u vSech produkti Adveni, Ze smés je bez alergenti jako
je deproteinovany pSeni¢ny $krob, soja a lupina.

Uptimné je tfeba napsat, ze MODRE smési bylo nékdy v mi-
nulosti vyéteno malé mnozstvi bilkovin. Ovsem MODRA
rozhodné nesledovala primarné tento vyzivovy parametr. Jeji
cil byl jiny. Chléb co nejpodobnéj$imu tomu, na ktery byl
spotiebitel zvykly pfed bezlepkovou dietou. Chléb, ktery
bude jako ten, co maji ostatni déti ve skole. (Vsichni, kdo
maji déti, jisté rozumi.) Chléb, ktery bude snadny na upece-
ni a to nejen v klasické troubé, ale i vdomaci automatické
pekarné. Vsichni, kdo néjaky bezlepkovy chléb uz upekli,
vi, ze docilit téchto zdanlivych samoziejmosti viibec neni
snadné. MODRE smési se to véak povedlo, troufdm si tvrdit,
na jednicku. Mozna i proto byva tato smés nékdy prezdivana
jako smés pro zacatecniky. Diky jeji chuti za¢inajici bezlep-
kat neni zaskocen jinakosti bezlepkového peciva, diky jejim
vlastnostem nepropada panice, ze si bezlepkovy chléb nebude
umét sam upéct. Ti, co striktné sleduji obsah bilkovin ve stra-
vé, krajic jednoduse doplni spravnou oblohou jako je Sunka
¢i syr. Ti, ktefi trvaji na obsahu bilkovin v samotném pecivu,
mohou smés kombinovat s nasi smési na celozrnny chléb
Rebel ¢i smési na proteinovy chléb Bodyguard ¢i seminkovy
chléb Delikates, nebo mohou zakoupit pfimo je. Pti vyvoji
nasich smési myslime na vSechny. Dal$i moznosti je pouzit
pii peceni chleba z MODRE Adveni ingredience jako je syr,

podmasli, vejce, mak, ... Recepty jsou pro véechny snadno
dostupné.

Velkou devizou MODRE smési je i jeji viestrannost. Pohodo-
vé z ni upecete desitky druhti tmavsiho peciva. K tomu Vam
poslouzi i tato MODRA kucharka. Otevird ji kapitola ,,Chle-
by* Predstavte si 30 rozmanitych chlebii z jedné smési. Ano,
ito dokdze MODRA. Chléb z MODRE smési upecete snadno
jak v domaci pekarné, tak v klasické troubé. Popis je podan
tak srozumitelné, Ze si ho lehce osvojite a peceni chleba Vam
bude prindset radost. Nechybi ani navod na chléb kvasko-
vy. V druhé kapitole pripravime mensi pecivo, jako jsou se-
minkové bulky, dalamanové bulky, makové uzliky, bagetky
véetné kvaskovych. Uvadime i recept na rohliky, ktery figu-
roval na prapivodnim obale MODRE (tenkrat jesté s nazvem
SIMPLY ADVENI), o ktery si mnozi psali. Drobné pecivo
vhodné jako malé obcerstveni - tvarohové tycinky, skvar-
kové pagace, plnéné rohlicky, sezamové kyticky a sadlové
rzi¢ky nabidne tieti kapitola. Ctvrt4 kapitola patii tortillim
a nekynuté pizze.

Recepty jsme pro Vas pripravovaly s radosti a obrovskou
chuti. Velmi dékuji Alexandfe Brunnerové za jeji obrov-
skou fantazii a napaditost, sestfence Jané Fialkové za jeji
nezdolnou trpélivost a ochotu provérovat fungovani receptti
v domaci automatické pekarné a za vyborny recept na torti-
lly, Stané Hartové za jeji uzasnou tvorbu a nadherné fotky,
Ivé Vasatkové za jeji rohlicky, kyticky a rtizicky, coz jsou ty
pravé ,tfesnicky na dortu“ v podobé drobného peciva vhod-
ného jako malé obcerstveni. Dékuji Vam vSem, ktefi vezme-
te MODROU k sobé domt, vim, zZe Vam to v dobrém vrati,
a predev$im dékuji ... tam nahoru ... Dékuji mé nejmilejsi
Jarusce, pani Ing. Jarmile Ouhrabkové, ktera stala u zrodu
MODRE a ktera mne toho tolik naudila.

Vase Hana Cetlova
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|. CHLEBY

CHLEB (nejen) PRO ZACATECNIKY,

BEZLEPKOVA SUMAVA

Zakladni chléb z MODRE Adveni se svou texturou a chuti
velmi blizi béZné ,,Sumavé® proto ho ¢asto doporucuji tém,
ktefi s bezlepkovou dietou za¢inaji. Kromé toho, Ze je tento
chléb velmi snadny na upeceni a zacate¢nik tak nepodlehne
panice, Ze si nebude umét chléb upéct, neni zacinajici bezlep-
kar zaskocen jinakosti bezlepkového peciva. Je to tedy snadna
priprava a chuf podobna ,,Sumavé, pro které je klasicky
chléb z MODRE nékdy prezdivén - chléb pro zadatecniky.

BEZLEPKOVA SUMAVA, ViCE NEZ

30 ROZMANITYCH CHLEBU Z JEDINE SMESI
»Bezlepkovou Sumavu“ a vice nez 30 rozmanitych chlebi
z jedné smési? Ano, i to dokaze MODRA. Rozmanitost je
dana napaditymi a pfitom velmi obycejnymi pfisadami.
Uznejte: brambory, cibule, cesnek, zeli, banan, ryze, jogurt,
syr, podmasli, vajicka, slaninka, $kvarky, pivo, atd. Vétsinou je
mame vsichni doma, nebo je zakoupime v nejbliz§im obcho-
dé s potravinami. Tyto ingredience zvysi vyZivovou hodnotu
chleba a propijé¢i mu nejen vybornou chut ale i piijemnou
vla¢nost. A pak ze bezlepkové pecivo postrada pestrost.

VELMI SNADNE PECENI

Navic princip peceni vSech téchto chlebt je stale stejny.
A popis pripravy je podan tak srozumitelné, Ze si ho lehce
osvojite a peceni chleba vas bude tésit.

JAKV AUTOMATICKE DOMACI PEKARNE,

TAK V KLASICKE TROUBE

Chleby z MODRE Adveni podle nasich recepti upecete snad-
no jak vdomaci automatické pekarné, tak v klasické troubé.
Vysledkem bude vZdy chutny nadychany chléb. Obrovskou

devizou peceni v domaci automatické pekarné je maximal-
ni pohodli pro uzivatele, jeho handicapem pak ale kirka

chleba, ktera nikdy nedosdhne takové barvy a kfupavosti jako

u chleba peceného v klasické troubé. Pokud je tedy pro vas

pravé kiupava kiirka jednim z hlavnich ukazateli ,,dobrého

chleba®, rozhodné je lepsi vyvinout o trochu vice usili a péci

v troubé klasické. Pfipadné pecte dle vasich aktualnich ¢a-
sovych mozZnosti, v ¢asové nouzi volte domaci automatic-
kou pekarnu, jindy se uchylte ke ,,klasice®.

ZAMRAZENI

Nedokazete cely bochnik chleba zkonzumovat zacers-
tva? Modra Adveni byla vyvinuta tak, abyste si pecivo z ni
mohli zamrazit (at uz ho upecte v ,,automatce®, nebo v kla-
sické troubé¢). Pecivo si zachova své kvality i po rozmra-
Zeni. Aby vSe dobfe dopadlo, pfinasime Vam nékolik rad,
jak na to.

1. Chléb zamrazujte co nejcerstvéjsi, nikdy vsak teply.

2. Bochnik nakréjejte nozem na pecivo na pravidelné tenké
platky (8-10 mm).

3. Prichystejte si sacky uréené do mrazaku.

4. Do kazdého sacku vlozte pravé tolik platka chleba, kolik
bezprosttedné po rozmrazeni spotiebujete. Mezi jednotlivé
platky vlozte ¢tverecky alobalu, snaze je tak pfi rozmrazovani
oddélite od sebe.

5. Ze sackt vytlacte prebyte¢ny vzduch, sacky uzavrete a vloz-
te do mrazaku. Takto zamrazeny chléb vydrzi v mrazaku az
6 mésicl.

6. Po vyjmuti z mrazaku chléb zbavte sacku a jednotlivé plat-
ky nechte rozmrazit pii pokojové teploté. Pokud spéchate,
muzete je na chvilku vlozit do stfedné vyhraté trouby ¢i mi-
krovlnky. Nas$ tip pro expres vysledek je vlozit zmrzlé platky
chleba nakrétko do topinkovace.

7. Ihned po rozmrazeni konzumujte.

PECENi V DOMACi AUTOMATICKE PEKARNE

Peceni v domaci automatické pekarné je extrémné snadné.
Navic vas navedeme zcela presné, kdy a jak kterou slozku
do nadoby pekarny dat. Presto jisté specifikum pro peceni
chlebt z MODRE Adveni v domdci automatické pekarné tu
je. Vidy* pe¢eme na kratky program cca 2 hodiny - ma-
ximalné 2 hodiny a 10 minut. Pozor, totiz mnoho domacich
automatickych pekaren nabizi pfimo bezlepkovy pecici
program, ktery je ale obvykle tfihodinovy. To je pro chleby
z MODRE pfilis dlouho, chléb by byl vysuseny. Drizte se né-
vodu, skute¢né zvolte kratky program cca 2 hodiny — maxi-
malné 2 hodiny a 10 minut. Je to jisté dalsi pozitivum chlebt
z MODRE - na jejich piipravu nepottebujete 3 hodiny, jak
tomu c¢asto byva, mate hotovo za dvé ,,hodky“. Pii pfipra-

kratky program navoleny na domaci automatické pekarné
ETA

*Jedinou vyjimkou je peceni chleba podmaslového, kde zvolime program
TOAST, pripadné KLASIK, o tom vice na str. 86.



vé chleba v domaci automatické pekarné se nam osvéd¢ilo
peceni se suSenym drozdim, stejné tak ale mizZete pouzit
i drozdi cerstvé. Pak namisto 7 g suseného drozdi, pouzijte
(rozdrobte) 21 g ¢erstvého drozdi (tj. pilku kostky).

chléb s nivou peceny v domaci automatické pekarné

PECENI V KLASICKE TROUBE

V Kklasické troubé lze chléb péct bud ve formé (napt. na bis-
kupsky chlebi¢ek), nebo volné na plechu, pec¢icim kameni,
¢i v nizké nadobé (panvi, keramické formé, pekaci, apod.)
V obou pripadech peceni v klasické troubé budeme vidy
potiebovat, kromé vhodné nadoby na peceni, nebo plechu,
i pecici papir. Peceni v klasické troubé vyzaduje o néco vice
usili, nez peceni v domaci automatické pekarné, nespornou

devizou je ale pékna, kiupava, zlatohnéda kirka, kterou pe-
¢enim v klasické troubé docilime. Pfi pfipravé chleba v kla-
sické troubé se nam osvédcilo peceni s cerstvym drozdim.
Stejné tak je ale moZné nechat kvasek vzejit z drozdi suse-
ného. Pak namisto 21 g (tj. pulky kostky) cerstvého drozdi
pouzijte 7 g suseného drozdi.

formy na peceni chleba v klasické troubé

PECENI V KLASICKE TROUBE VE FORME

Toto peceni v klasické troubé je podstatné snadnéjsi nez pe-
Ceni volné. Tésto zpracovavame (hnéteme) pouze 1x, ne-
chavame ho kynout pouze 1x a to pfimo v nadobé, ve které

budeme péct, nemusime tudiz bochnik ani tvarovat. Casto

se ptate: ,,Skute¢né nechdme vykynout ptimo v pec¢ici nadobé

a pak hned pe¢eme?“ Ano, je to tak! Tento postup byl ne-
s¢etnékrat prezkousen a je plné funkéni a zcela plnohodnotny,
prestoze je méné pracny nez postup nasledujici. Vysledkem

je ale chléb z formy, nikoliv vlastnoru¢né pékné vytvarovany

bochnik.




PECENI V KLASICKE TROUBE VOLNE

Pfi tomto zptisobu peceni tésto zpracujeme (uhnéteme),
nechame vykynout, pak ho znovu zpracujeme tzv. pre-
kladanim, coz znamena, Ze ho ohneme od kraje ke stfedu,
oto¢ime o 90 stupnil, znovu prelozime od kraje ke stredu,
oto¢ime o0 90 stupnil a tento postup nékolikrat zopakujeme.
Nasledné tésto vytvarujeme do bochanku, ktery vlozime
do $krobem vysypané osatky a nechame znovu kynout.
Mame zde tedy dvoji zpracovani tésta, dvoji kynuti. Pri
peceni volné také navic potiebujeme osatku a také tzv. sa-
zeci prkénko, které naim pom?tize pri vyklopeni vykynutého
chleba z o$atky. Odménou je nam ale krasné vlastnoru¢né
vytvarovany bochnik.

vykynuty chléb v osatce

vykynuty chléb z osatky na pecicim papife na sazecim prkynku

chléb s nivou peceny v klasické troubé volné

V obou ptipadech peceni v klasické troubé zvolime pro-
gram horni-dolni ohfev (nikoliv horkovzduch).

Pfi obou zptisobech peceni chleba v klasické troubé pracu-
jeme se zaparenim trouby. Na spodni rost trouby umistime

stary plech a do néj nalijeme zhruba 11 horké vody. V troubé

rozpalené na maximalni teplotu pak snadno a rychle vznikne

para. Budte velmi opatrni, at vis neopati. Pokud mate parni

troubu, postupujte tak, jak jste zvykli.

KVASKOVY CHLEB

Princip pripravy kvaskového chleba je jiny. V této kucharce se
s prehledem nauc¢ime i to, jak upéct skute¢né vyborny kvas-
kovy chléb.

kvaskovy chléb
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JEDNA SMES, JEDEN POSTUP

avokadovy

brynzovy se slaninou cibulovy

ciderovy ¢abajkovy Cesnekovy

dynovy hermelinovy s olivami
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klasicky typu ,,Sumava“ makovy nivovy
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ryzovy fepovy s vlasskymi ofechy s balkanskym syrem

s chilli

slaninovy syrovy se syrem typu Cottage $kvarkovy

tvaruzkovy vajecny
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avokadovy

klasicky typu ,,Sumava“
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CHLEB ANCOVICKOVY S OLIVAMI

Autor: Adveni

@) Bezlepku @ Bezsoji @) Bezmléka

@ Bezvajec

Ancovicky jsou neodmyslitelnou pfisadou mnoha pokrmii stredomoiské kuchyné, uz jejich nepatrné mnozstvi vyznamné

Veers

mofi, nazyvaji se sardele obecné. Dospéli jedinci sardele obecné doriistaji délky 10-15 cm. Vyraz ancovicky se pouziva
v gastronomii, kde se nalozené v rostlinném oleji ve formé filetii ¢i oCek povazuji za delikatesu. Ancovicky maji velmi
jemné maso a vyraznou slanou chut. Pfidavaji se do omacek k téstovinam, do salatovych zélivek, ale také do slanych
kolaci ¢i na pizzu. VySperkuijte s nimi vas chleba a obycejné pecivo povysite na pochoutku. Ancovicky jsou k zakoupeni
v béznych obchodnich fetézcich v konzervach nebo sklenénych lahvickach, u nés Casto pod nazvem ,sardelové ocka”.

Ingredience

400g

300ml
g
50g
40¢g
78

14

nasekané olivy a nakrdjené ancovicky, foto: Adveni

Bezlepkové smési na chlebové a tmavé pecivo
BREADS & BAGUETTES (tzv. MODRA)

vlazné vody

soli

nakrajenych ancovicek

nasekanych oliv

suSeného drozdi (1 bali¢ek) nebo 21 g cerstvého
drozdi (pil kostky)

1zi¢ku cukru Budeme potiebovat pro vzejiti kvdsku
pri pripravé chleba v klasické troubé.

Pracovni postup

Chléb mizeme péct jak V DOMACI PEKARNE, tak V KLA-
SICKE TROUBE.

V KLASICKE TROUBE lze chléb péct bud ve formé (napi.
na biskupsky chlebi¢ek), nebo volné na plechu, pecicim
kameni, ¢i v nizké nddobé (panvi, keramické formé, pekadi,
apod.)

V obou ptipadech peceni v klasické troubé budeme potre-
bovat, kromé vhodné nadoby na peceni, nebo plechu, i pe-
Cici papir.

P1i peceni v klasické troubé volné budeme také potfebovat
stérku, osatku na kynuti a sazeci prkynko.

Navod k pfipravé V DOMACi PEKARNE

1. Do misici nadoby nalijeme vodu.

2. Priddme sil.

3. Ptisypeme smés BREADS & BAGUETTES (tzv. MODRA).
4. Uprostred smési vytvorime dilek, do kterého nasypeme
susené drozdi. (Pfipadné rozdrobime Cerstvé drozdi.)

5. Pe¢eme na kratky program cca 2 hodiny - maximaélné
2 hodiny a 10 minut.*

6. Jakmile pekarna vyda zvukovy signal, pfidame nasekané
olivy a nakrajené ancovicky.

*Pozor, mnoho domdcich automatickych pekdren nabizi ptimo
bezlepkovy pecici program, ktery je ale obvykle t¥ihodinovy. To
je pro tento chléb p¥ilis dlouho, chléb by byl vysuseny. Drzte se
navodu, skutecné zvolte krdtky program cca 2 hodiny - maxi-
mdlné 2 hodiny a 10 minut.

Navod k pfipravé V KLASICKE TROUBE ve formé

1. Do sklenicky nalijeme 50 ml z celkového mnozstvi vlazné
vody, pfiddme 1zicku cukru, rozdrobime ¢erstvé drozdi (nebo
nasypeme suSené drozdi) a rozmichame. Na teplém misté ne-
chame cca 10 minut vzejit kvasek.

2. Ve velké mise smichame smés BREADS & BAGUETTES
(tzv. MODRA) a stil. Pfilijeme zbyvajicich 250 ml vlazné vody
a pripraveny kvasek. Hnéteme do hladka cca 5 minut. Na z4-
vér pfiddme nasekané olivy a nakrajené ancovicky a jesté krat-
ce propracujeme.

3. Nadobu, ve které budeme péct, vylozime pecicim papi-
rem. Pfesuneme do ni tésto a zakryjeme ho potravinafskou
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CHLEB ANCOVICKOVY S OLIVAMI

folii, aby neoschlo. Na teplém misté¢ nechdme kynout cca
45 minut.

4. Na troubé navolime program horni-dolni ohfev. Troubu
predehfejeme na 250 °C a na jeji dno dame stary plech na pe-
¢eni, na ktery nalijeme cca 1 1 vrouci vody. Troubu rychle
zavieme, aby neunikla para, kterd se tam diky vrouci vodé
vytvori. (Pokud mate parni troubu, postupujte tak, jak jste
zvykli.)

5. Pecici nadobu s vykynutym téstem vlozime do rozpalené
a zaparené trouby a pri teploté 250 °C peceme po dobu 20 mi-
nut. Poté troubu otevfeme a paru vyvétrame, vyndame spodni
stary plech, teplotu stdhneme na 200 °C a pe¢eme 30 minut.
Pak chleba vyklopime z formy, opatrné sundame pecici papir
a peceme jesté 10 minut na miizce, abychom docilili péknou
karku ze spodu.*

*Pozor, celkovd doba peceni se miize mirné lisit — v zdvislosti
na typu trouby. Ze je chléb hotovy, provétime zndmym testem
se Spejli — zapichneme ji do chleba, a kdyz ji vytdhneme su-
chou, chléb je upeceny. Spravné upeceny chléb pozndme také
tak, Ze zaklepeme na spodek a ten musi ,,zvonit; tzn. znit duté.

Shrnuti zakladnich doporucenych casi:
Vzejiti kvasku cca 10 min.

Hnétani tésta do hladka cca 5 min.
Kynuti cca 45 min.

Peceni celkem 1 hodinu.

Shrnuti peceni:

1. na 250 °C s parou — 20 min

2.1na 200 °C bez pary - 30 min

3. na 200 °C bez formy na peceni — 10 min

Navod k pfipravé V KLASICKE TROUBE na volno

1. Do sklenicky nalijeme 50 ml z celkového mnozstvi vlazné
vody, pfiddme 1zicku cukru, rozdrobime ¢erstvé drozdi (nebo
nasypeme suSené drozdi) a rozmichame. Na teplém misté ne-
chame cca 10 minut vzejit kvasek.

2. Ve velké mise smichame smés BREADS & BAGUETTES
(tzv. MODRA) a stil. Pilijeme zbyvajicich 250 ml vlazné vody
a pripraveny kvasek. Hnéteme do hladka cca 5 minut. Na z4-
vér pfiddme nasekané olivy a nakrajené ancovicky a jesté krat-
ce propracujeme.
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3. Tésto nechame kynout v mise, kterou prikryjeme igelitem,
po dobu cca 45 minut. Tésto musi viditelné zvétsit objem, pod
lehkym tlakem prstu pruzit.
4. Vykynuté tésto vyklopime na lehce pomouceny vél a po-
moci stérky zpracujeme tzv. prekladanim. Tésto ohneme
od okraje ke stfedu, otocime o 90 stupntl, znovu prelozime
od okraje ke stfedu, oto¢ime o 90 stupni. Tento postup né-
kolikrat zopakujeme.
5. Nakonec tésto zpracujeme do bochanku, ktery vlozime
do ptipravené, Skrobem vysypané osatky. Osatku pfikryjeme
igelitem a tésto v ni nechdme znovu kynout cca 15 minut.
6. Na troubé navolime program horni-dolni ohfev. Troubu
rozehfejeme na maximum, na spodni rost polozime ,,stary*
plech a zaroven do trouby vlozime plech, na kterém budeme
chléb péct (i tento plech, na ktery chleba posléze polozime,
musi byt rozpaleny).
7. Nakynuty bochnik vyklopime na pecici papir, pod kterym
mame sazeci prkénko. Bochnik zlehka ometeme od pre-
bytecného $krobu a udélame do néj zafez/y ostrym no-
zem. ,Zasttikneme“ vodou z rozpra$ovace, vlozime opatrné
do rozpalené trouby na rozpaleny plech a do ,,starého” ple-
chu na spodnim rostu vlijeme cca 1 litr horké vody. POZOR
na horkou paru, ktera vznikne. Troubu rychle zavieme, aby
nam vznikla para neunikla. Takto na maximalni teplotu v za-
parené troubé peceme bochnik 15 minut. (Pokud mate parni
troubu, postupujte, jak jste zvykli.)
8. Po 15 minutach troubu otevieme a vyvétrame, chléb znovu
»zastiikneme® vodou z rozprasovace, vyndame ,,stary“ plech
a snizime teplotu na 200 °C. Pe¢eme jesté 40 az 45 minut.*

*Doba peceni je pouze informacni, je tfeba se tidit zkusenost-
mi s vlastni troubou. Ze je chléb hotovy, pozndme poklepem
na spodni stranu bochniku. Pokud zni duté, je upeceny.

Upeceny chléb nechame vychladnout na mfizce.

Shrnuti zakladnich doporucenych casi:
Vzejiti kvasku cca 10 min.

Hnétani tésta do hladka cca 5 min.

Prvni kynuti cca 45 min.

Druhé kynuti cca 15 minut.

Peceni celkem 1 hodinu.

Shrnuti peceni:
1. na 250 °C s parou — 15 min
2.1na 200 °C bez pary - 45 min



¢ ve formé, foto: Adveni
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CHLEB AVOKADOVY

Autor: Alexandra Brunnerova

@) Bezlepku @ Bezsoji @) Bezmléka @ Bezvajec

Avokado je u nds stale jesté trochu opomijené. Vétsiné z nds se v souvislosti s timto ovocem vybavi maximalné avoka-
dovy dip ,guacamole”. Pfitom je to velkd Skoda. Avokado je jednou z nejzdravéjsich potravin nasi planety — obsahuje
asi dvacitku nejriiznéjsich vitaminii a spoustu zdravého tuku. Prdvem je tedy fazeno k tzv. superpotravinam. Pokud
nevite, odkud zacit, zkuste nas avokadovy chléb — pfekvapi vas svou vyvazenou chuti a diky sladké paprice ma chléb

i zajimavy barevny nddech.

Ingredience
500g Bezlepkové smésina chlebové a tmavé pecivo
BREADS & BAGUETTES (tzv. MODRA)
300ml sycené vody (bublinkové, perlivé)
150g do hladka rozmixované duziny zralého avokada
15g soli
Y2 1zicky drceného kminu
1 strouzek lisovaného cesneku
2 lzicky mleté sladké papriky (kofenf)
7g suSeného drozdi (1 bali¢ek) nebo 21 g cerstvého
drozdi (pul kostky)
1 1zicku cukru Budeme potiebovat pro vzejiti kvasku
pti pripravé chleba v klasické troubé.

ingredience na avokadovy chléb, foto: Adveni
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Pracovni postup

Chléb mizeme péct jak V DOMACI PEKARNE, tak V KLA-
SICKE TROUBE.

V KLASICKE TROUBE lze chléb péct bud ve formé (napi.
na biskupsky chlebi¢ek), nebo volné na plechu, pecicim
kameni, ¢i v nizké nddobé (panvi, keramické formé, pekadi,
apod.)

V obou ptipadech peceni v klasické troubé budeme potre-
bovat, kromé vhodné nadoby na peceni, nebo plechu, i pe-
Cici papir.

P1i peceni v klasické troubé volné budeme také potfebovat
stérku, o$atku na kynuti a sazeci prkynko.

Navod k pfipravé V DOMACi PEKARNE

1. Do misici nddoby nalijeme ,,bublinkovou“ vodu.

2. Pridame sul, kmin, sladkou papriku a éesnek.

3. Pak dame do nadoby do hladka rozmixované zralé avoka-
do. Zamichame.

4. Prisypeme smés BREADS & BAGUETTES (tzv. MODRA).
5. Uprostied smési vytvorime ditlek, do kterého nasypeme
suSené drozdi. (Ptipadné rozdrobime Cerstvé drozdi.)

6. Peceme na kratky program cca 2 hodiny - maximalné
2 hodiny a 10 minut.*

*Pozor, mnoho domdcich automatickych pekdren nabizi ptimo
bezlepkovy pecici program, ktery je ale obvykle t¥ihodinovy. To
je pro tento chléb p¥ilis dlouho, chléb by byl vysuseny. Drzte se
navodu, skutecné zvolte krdtky program cca 2 hodiny - maxi-
mdlné 2 hodiny a 10 minut.

Navod k pfipravé V KLASICKE TROUBE ve formé

1. Do skleni¢ky nalijeme 50 ml z celkového mnozstvi ,,bub-
linkové“ vody, pridame 1zi¢ku cukru, rozdrobime éerstvé droz-
di (nebo nasypeme susené drozdi) a rozmichdme. Na teplém
misté nechame cca 10 minut vzejit kvasek.

2. Ve velké mise smichame smés BREADS & BAGUETTES
(tzv. MODRA), stil, kmin, sladkou papriku, ¢esnek a do hlad-
ka rozmixované avokado. Prilijeme zbyvajicich 250 ml ,,bub-
linkové“ vody a pripraveny kvasek. Hnéteme do hladka cca
5 minut.

3. Nadobu, ve které budeme péct, vylozime pecicim papirem.
Pfesuneme do ni tésto a zakryjeme ho potravinarskou folii,
aby neoschlo. Na teplém misté nechame kynout cca 45 minut.
4. Na troubé navolime program horni-dolni ohfev. Trou-
bu predehfejeme na 250 °C a na jeji dno dame stary plech
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CHLEB AVOKADOVY

na peceni, na ktery nalijeme cca 1 1 vrouci vody. Troubu
rychle zavieme, aby neunikla para, kterd se tam diky vrouci
vodé vytvori. (Pokud mate parni troubu, postupujte tak, jak
jste zvykli.)

5. Pecici nadobu s vykynutym téstem vlozime do rozpalené
a zaparené trouby a pri teploté 250 °C peceme po dobu 20 mi-
nut. Poté troubu otevfeme a paru vyvétrame, vyndame spodni
stary plech, teplotu stdhneme na 200 °C a pe¢eme 30 minut.
Pak chleba vyklopime z formy, opatrné sundame pecici papir
a peceme jesté 10 minut na miizce, abychom docilili péknou
karku ze spodu.*

*Pozor, celkovd doba peceni se miize mirné lisit — v zdvislosti
na typu trouby. Ze je chléb hotovy, provétime zndmym testem
se Spejli — zapichneme ji do chleba, a kdyzZ ji vytdéhneme su-
chou, chléb je upeceny. Spravné upeceny chléb pozndme také
tak, Ze zaklepeme na spodek a ten musi ,,zvonit; tzn. znit duté.

Shrnuti zakladnich doporucenych casi:
Vzejiti kvasku cca 10 min.

Hnétani tésta do hladka cca 5 min.
Kynuti cca 45 min.

Peceni celkem 1 hodinu.

Shrnuti peceni:

1. na 250 °C s parou — 20 min

2.1na 200 °C bez pary - 30 min

3. na 200 °C bez formy na peceni — 10 min

Navod k pfipravé V KLASICKE TROUBE na volno

1. Do skleni¢ky nalijeme 50 ml z celkového mnozstvi ,,bub-
linkové“ vody, pridame 1zi¢ku cukru, rozdrobime éerstvé droz-
di (nebo nasypeme susené drozdi) a rozmichame. Na teplém
misté nechame cca 10 minut vzejit kvasek.

2. Ve velké mise smichame smés BREADS & BAGUETTES
(tzv. MODRA), stil, kmin, sladkou papriku, ¢esnek a do hlad-
ka rozmixované avokado. Prilijeme zbyvajicich 250 ml ,,bub-
linkové“ vody a ptipraveny kvasek. Hnéteme do hladka cca
5 minut.

3. Tésto nechame kynout v mise, kterou pfikryjeme igelitem,
po dobu cca 45 minut. Tésto musi viditelné zvétsit objem, pod
lehkym tlakem prstu pruzit.
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4. Vykynuté tésto vyklopime na lehce pomouceny vél a po-
moci stérky zpracujeme tzv. prekladanim. Tésto ohneme
od okraje ke stfedu, otocime o 90 stupntl, znovu prelozime
od okraje ke stfedu, oto¢ime o 90 stupni. Tento postup né-
kolikrat zopakujeme.

5. Nakonec tésto zpracujeme do bochanku, ktery vlozime
do ptipravené, Skrobem vysypané osatky. Osatku pfikryjeme
igelitem a tésto v ni nechdme znovu kynout cca 15 minut.

6. Na troubé navolime program horni-dolni ohfev. Troubu
rozehfejeme na maximum, na spodni rost polozime ,,stary*
plech a zaroven do trouby vlozime plech, na kterém budeme
chléb péct (i tento plech, na ktery chleba posléze polozime,
musi byt rozpaleny).

7. Nakynuty bochnik vyklopime na pecici papir, pod kterym
mame sazeci prkénko. Bochnik zlehka ometeme od pre-
bytecného $krobu a udélame do néj zafez/y ostrym no-
zem. ,Zasttikneme“ vodou z rozpra$ovace, vlozime opatrné
do rozpalené trouby na rozpaleny plech a do ,,starého” ple-
chu na spodnim rostu vlijeme cca 1 litr horké vody. POZOR
na horkou paru, ktera vznikne. Troubu rychle zavieme, aby
nam vznikla para neunikla. Takto na maximalni teplotu v za-
parené troubé peceme bochnik 15 minut. (Pokud mate parni
troubu, postupujte, jak jste zvykli.)

8. Po 15 minutach troubu otevieme a vyvétrame, chléb znovu

»zastiikneme® vodou z rozprasovace, vyndame ,,stary“ plech
a snizime teplotu na 200 °C. Pe¢eme jesté 40 az 45 minut.*

*Doba peceni je pouze informacni, je treba se tidit zkusenost-
mi s vlastni troubou. Ze je chléb hotovy, pozndme poklepem
na spodni stranu bochniku. Pokud zni duté, je upeceny.

Upeceny chléb nechame vychladnout na mfizce.

Shrnuti zakladnich doporucenych casi:
Vzejiti kvasku cca 10 min.

Hnétani tésta do hladka cca 5 min.

Prvni kynuti cca 45 min.

Druhé kynuti cca 15 minut.

Peceni celkem 1 hodinu.

Shrnuti peceni:
1. na 250 °C s parou — 15 min
2.1na 200 °C bez pary - 45 min



chléb peceny v klasické troubé na volno, foto: Stana Hartova
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CHLEB BANANOVY S KOKOSOVYM ,MLEKEM“

Autor: Alexandra Brunnerova

@) Bezlepku

@ Bezsoji

@) Bezmléka

@ Bezvajec

Ze vém exotické chuté nic nefikaji? Nenechte se odradit, tenhle chlebik mé lahodné nasladlou chut a je Gzasné viacny.
Navic vdm zarucené zvedne naladu, banany pry totiZ patii mezi pfirodni antidepresiva ©. Kokosové ,mléko” v receptu
skvéle zastoupi kravské mléko nebo smetanu a rum tésto krasné ovoni. Banan, kokos, rum ... bum ... kam se nechdte
unést touto pochoutkou?

Ingredience

5008

200g
170ml
200ml
1

1

78

1
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Bezlepkové smési na chlebové a tmavé pecivo
BREADS & BAGUETTES (tzv. MODRA)
oloupanych rozmackanych banana

kokosového rostlinného napoje (typu Alpro)
perlivé vody (,,bublinkové)

1zici rumu

1zicku soli

suseného drozdi (1 bali¢ek) nebo 21 g cerstvého
drozdi (pul kostky)

1zicku cukru Budeme potiebovat pro vzejiti kvasku
pri pripravé chleba v klasické troubé.

Pracovni postup

Chléb miizeme péct jak V DOMACI PEKARNE, tak V KLA-
SICKE TROUBE.

V KLASICKE TROUBE lze chléb péct bud ve formé (napf-.
na biskupsky chlebi¢ek), nebo volné na plechu, pecicim
kameni, ¢i v nizké nddobé (panvi, keramické formé, pekadi,
apod.)

V obou ptipadech peceni v klasické troubé budeme potre-
bovat, kromé vhodné nadoby na peceni, nebo plechu, i pe-
Cici papir.

P1i peceni v klasické troubé volné budeme také potfebovat
stérku, o$atku na kynuti a sazeci prkynko.

Navod k piipravé V DOMACI PEKARNE

1. Do misici nddoby nalijeme kokosové ,,mléko, perlivou
vodu a rum.

2. Pfidame sal.

3. Dale do nadoby ddme oloupané rozmackané banany.

4. Pfisypeme smés BREADS & BAGUETTES (tzv. MODRA).
5. Uprostfed smési vytvoiime dilek, do kterého nasypeme
suSené drozdi. (Ptipadné rozdrobime Cerstvé drozdi.)

6. Peceme na kratky program cca 2 hodiny - maximalné 2
hodiny a 10 minut.*

*Pozor, mnoho domdcich automatickych pekdren nabizi ptimo
bezlepkovy pecici program, ktery je ale obvykle t¥ihodinovy. To
je pro tento chléb p¥ilis dlouho, chléb by byl vysuseny. Drzte se
navodu, skutecné zvolte krdtky program cca 2 hodiny - maxi-
mdlné 2 hodiny a 10 minut.

Navod k pfipravé V KLASICKE TROUBE ve formé

1. Do sklenicky nalijeme 50 ml z celkového mnozstvi perlivé
vody, pfiddme 1zicku cukru, rozdrobime ¢erstvé drozdi (nebo
nasypeme suSené drozdi) a rozmichame. Na teplém misté ne-
chame cca 10 minut vzejit kvasek.

2. Ve velké mise smichame smés BREADS & BAGUETTES
(tzv. MODRA), stil a oloupané rozmackané banany. Prilijeme
zbyvajicich 150 ml perlivé vody, kokosové ,,mléko, rum a pti-
praveny kvasek. Dikladné prohnéteme - cca 5 minut.

3. Nadobu, ve které budeme péct, vylozime pecicim papirem.
Pfesuneme do ni tésto a zakryjeme ho potravinarskou folii,
aby neoschlo. Na teplém misté nechame kynout cca 45 minut.
4. Na troubé navolime program horni-dolni ohfev. Troubu
predehfejeme na 250 °C a na jeji dno dame stary plech na pe-
¢eni, na ktery nalijeme cca 1 1 vrouci vody. Troubu rychle
zavieme, aby neunikla para, kterd se tam diky vrouci vodé



chléb peceny v domdci automatické pekdarné, foto: Adveni




CHLEB BANANOVY S KOKOSOVYM ,MLEKEM“

vytvori. (Pokud mate parni troubu, postupujte tak, jak jste
zvykli.)

5. Pecici nadobu s vykynutym téstem vlozime do rozpalené
a zaparené trouby a pti teploté 250 °C peceme po dobu 20 mi-
nut. Poté troubu otevfeme a paru vyvétrame, vyndame spodni
stary plech, teplotu stdhneme na 200 °C a pe¢eme 30 minut.
Pak chleba vyklopime z formy, opatrné sundame pecici papir
a peceme jesté 10 minut na miizZce, abychom docilili péknou
karku ze spodu.*

*Pozot, celkovd doba peceni se miize mirné lisit - v zdvislosti
na typu trouby. Ze je chléb hotovy, provétime zndmym testem
se Spejli — zapichneme ji do chleba, a kdyz ji vytdhneme su-
chou, chléb je upeceny. Spravné upeceny chléb pozndme také
tak, Ze zaklepeme na spodek a ten musi ,,zvonit; tzn. znit duté.

Shrnuti zakladnich doporucenych casi:
Vzejiti kvasku cca 10 min.

Hnétani tésta do hladka cca 5 min.
Kynuti cca 45 min.

Peceni celkem 1 hodinu.

Shrnuti peceni:

1. na 250 °C s parou — 20 min

2.1na 200 °C bez pary - 30 min

3. na 200 °C bez formy na peceni — 10 min

Navod k pfipravé V KLASICKE TROUBE na volno

1. Do sklenicky nalijeme 50 ml z celkového mnozstvi vlazné
vody, pfiddme 1zicku cukru, rozdrobime ¢erstvé drozdi (nebo
nasypeme susené drozdi) a rozmichame. Na teplém misté ne-
chame cca 10 minut vzejit kvasek.

2. Ve velké mise smichame smés BREADS & BAGUETTES
(tzv. MODRA), stil a oloupané rozmackané banany. Prilijeme
zbyvajicich 150 ml perlivé vody, kokosové ,,mléko, rum a pti-
praveny kvasek. Diikladné prohnéteme - cca 5 minut.

3. Tésto nechame kynout v mise, kterou prikryjeme igelitem,
po dobu cca 45 minut. Tésto musi viditelné zvétsit objem, pod
lehkym tlakem prstu pruzit.

4. Vykynuté tésto vyklopime na lehce pomouceny vél a po-
moci stérky zpracujeme tzv. prekladanim. Tésto ohneme
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od okraje ke stfedu, oto¢ime o 90 stupntl, znovu prelozime
od okraje ke stfedu, oto¢ime o 90 stupni. Tento postup né-
kolikrat zopakujeme.

5. Nakonec tésto zpracujeme do bochanku, ktery vlozime
do ptipravené, Skrobem vysypané osatky. Osatku pfikryjeme
igelitem a tésto v ni nechdme znovu kynout cca 15 minut.

6. Na troubé navolime program horni-dolni ohfev. Troubu
rozehfejeme na maximum, na spodni rost polozime ,,stary*
plech a zaroven do trouby vlozime plech, na kterém budeme
chléb péct (i tento plech, na ktery chleba posléze polozime,
musi byt rozpaleny).

7. Nakynuty bochnik vyklopime na pecici papir, pod kterym
mame sazeci prkénko. Bochnik zlehka ometeme od pre-
bytecného $krobu a udélame do néj zafez/y ostrym no-
zem. ,Zasttikneme“ vodou z rozpra$ovace, vlozime opatrné
do rozpalené trouby na rozpaleny plech a do ,,starého” ple-
chu na spodnim rostu vlijeme cca 1 litr horké vody. POZOR
na horkou paru, ktera vznikne. Troubu rychle zavieme, aby
nam vznikla para neunikla. Takto na maximadlni teplotu v za-
parené troubé peceme bochnik 15 minut. (Pokud mate parni
troubu, postupujte, jak jste zvykli.)

8. Po 15 minutach troubu otevieme a vyvétrame, chléb znovu
»zastiikneme® vodou z rozprasovace, vyndame ,,stary“ plech
a snizime teplotu na 200 °C. Pe¢eme jesté 40 az 45 minut.*

*Doba peceni je pouze informacni, je tfeba se tidit zkuSenost-
mi s vlastni troubou. Ze je chléb hotovy, pozndme poklepem
na spodni stranu bochniku. Pokud zni duté, je upeceny.

Upeceny chléb nechame vychladnout na mfizce.

Shrnuti zakladnich doporucenych casi:
Vzejiti kvasku cca 10 min.

Hnétani tésta do hladka cca 5 min.

Prvni kynuti cca 45 min.

Druhé kynuti cca 15 minut.

Peceni celkem 1 hodinu.

Shrnuti peceni:
1. na 250 °C s parou — 15 min
2.1na 200 °C bez pary - 45 min
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chléb peceny v klasmke troube na volno, foto: Stana Hartov




CHLEB BRAMBOROVY

Autor: Adveni

@) Bezlepku @ Bezsoji @) Bezmléka

Urcité uz jste se setkali s receptem na bramborové pagacky nebo zavin z bramborového tésta. Je neuvéfitelné, jak si
nase babicky dokézaly v kuchyni poradit s minimem zakladnich surovin. Diky nim napfiklad vime, Ze kynuté tésto je
mnohem vIacnéjsi, kdyZ se do néj pfidd vaiend brambora. Ostatné, zkuste to sami!

Ingredience
500g Bezlepkové smésina chlebové a tmavé pecivo
BREADS & BAGUETTES (tzv. MODRA)
300ml vlazné vody
50g Hery bez laktézy nebo jiného tuku na peceni
1 vejce
15g soli
1 polévkovou lzici kminu ¢i chlebového korfeni
250g uvarenych, oloupanych a rozmackanych brambor
7g suSeného drozdi (1 bali¢ek) nebo 21 g cerstvého
drozdi (pil kostky)
1 1zicku cukru Budeme potiebovat pro vzejiti kvasku
pti pripravé chleba v klasické troubé.
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Pracovni postup

Chléb miizeme péct jak V DOMACI PEKARNE, tak V KLA-
SICKE TROUBE.

V KLASICKE TROUBE lze chléb péct bud ve formé (napf-.
na biskupsky chlebi¢ek), nebo volné na plechu, pecicim
kameni, ¢i v nizké nddobé (panvi, keramické formé, pekadi,
apod.)

V obou ptipadech peceni v klasické troubé budeme potfe-
bovat, kromé vhodné nadoby na peceni, nebo plechu, i pe-
Cici papir.

P1i peceni v klasické troubé volné budeme také potfebovat
stérku, os$atku na kynuti a sazeci prkynko.

Navod k pfipravé V DOMACi PEKARNE

1. Do misici nadoby nalijeme vlaznou vodu.

2. Priddme tuk, stil, kmin nebo chlebové kofeni a vejce. Za-
michame.

3. Déle do nddoby ddme uvarené oloupané rozmackané
brambory.

4. Pfisypeme smés BREADS & BAGUETTES (tzv. MODRA).
5. Uprostfed smési vytvoiime dilek, do kterého nasypeme
suSené drozdi. (Ptipadné rozdrobime Cerstvé drozdi.)

6. Peceme na kratky program cca 2 hodiny - maximalné 2
hodiny a 10 minut.*

*Pozor, mnoho domdcich automatickych pekdren nabizi pfimo
bezlepkovy pecici program, ktery je ale obvykle tiihodinovy. To
je pro tento chléb ptilis dlouho, chléb by byl vysuseny. Drzte se
navodu, skutecné zvolte krdtky program cca 2 hodiny - maxi-
mdlné 2 hodiny a 10 minut.

Navod k pfipravé V KLASICKE TROUBE ve formé

1. Do sklenicky nalijeme 50 ml z celkového mnozstvi vlazné
vody, pfiddme 1zicku cukru, rozdrobime ¢erstvé drozdi (nebo
nasypeme suSené drozdi) a rozmichame. Na teplém misté ne-
chame cca 10 minut vzejit kvasek.

2. Ve velké mise smichame smés BREADS & BAGUETTES
(tzZv. MODRA), sil, kmin nebo chlebové kofeni a uvaiené
oloupané rozmackané brambory. Pfiddme vejce. Ptilijeme
zbyvajicich 250 ml vlazné vody a pripraveny kvések. Hnéteme
do hladka cca 5 minut. Nakonec pfidame tuk a jesté propra-
cujeme.

3. Nadobu, ve které budeme péct, vylozime pecicim papirem.
Pfesuneme do ni tésto a zakryjeme ho potravinatskou folii,
aby neoschlo. Na teplém misté nechame kynout cca 45 minut.
4. Na troub¢ navolime program horni-dolni ohftev. Troubu
predehfejeme na 250 °C a na jeji dno dame stary plech na pe-
¢eni, na ktery nalijeme cca 1 1 vrouci vody. Troubu rychle
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CHLEB BRAMBOROVY

zavieme, aby neunikla para, kterd se tam diky vrouci vodé
vytvori. (Pokud mate parni troubu, postupujte tak, jak jste
zvykli.)

5. Pecici nadobu s vykynutym téstem vlozime do rozpalené
a zaparené trouby a pti teploté 250 °C peceme po dobu 20 mi-
nut. Poté troubu otevfeme a paru vyvétrame, vyndame spodni
stary plech, teplotu stdhneme na 200 °C a pe¢eme 30 minut.
Pak chleba vyklopime z formy, opatrné sundame pecici papir
a peceme jesté 10 minut na miizZce, abychom docilili péknou
karku ze spodu.*

*Pozor, celkovd doba peceni se miize mirné lisit — v zdvislosti
na typu trouby. Ze je chléb hotovy, provétime zndmym testem
se Spejli — zapichneme ji do chleba, a kdyzZ ji vytdéhneme su-
chou, chléb je upeceny. Spravné upeceny chléb pozndme také
tak, Ze zaklepeme na spodek a ten musi ,,zvonit; tzn. znit duté.

Shrnuti zakladnich doporucenych casi:
Vzejiti kvasku cca 10 min.

Hnétani tésta do hladka cca 5 min.

Kynuti cca 45 min.

Peceni celkem 1 hodinu.

Shrnuti peceni:

1. na 250 °C s parou — 20 min

2.1na 200 °C bez pary - 30 min

3. na 200 °C bez formy na peceni — 10 min

Navod k pfipravé V KLASICKE TROUBE na volno

1. Do sklenicky nalijeme 50 ml z celkového mnozstvi vlazné
vody, pfiddme 1zicku cukru, rozdrobime ¢erstvé drozdi (nebo
nasypeme susené drozdi) a rozmichame. Na teplém misté ne-
chame cca 10 minut vzejit kvasek.

2. Ve velké mise smichame smés BREADS & BAGUETTES
(tzv. MODRA), sil, kmin nebo chlebové kofeni a uvaiené
oloupané rozmackané brambory. Pfiddme vejce. Ptilijeme
zbyvajicich 250 ml vlazné vody a pripraveny kvések. Hnéteme
do hladka cca 5 minut. Nakonec pfidame tuk a jesté propra-
cujeme.

3. Tésto nechame kynout v mise, kterou prikryjeme igelitem,
po dobu cca 45 minut. Tésto musi viditelné zvétsit objem, pod
lehkym tlakem prstu pruzit.

4. Vykynuté tésto vyklopime na lehce pomouceny vél a po-
moci stérky zpracujeme tzv. prekladanim. Tésto ohneme
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od okraje ke stfedu, otocime o 90 stupntl, znovu prelozime
od okraje ke stfedu, oto¢ime o 90 stupni. Tento postup né-
kolikrat zopakujeme.

5. Nakonec tésto zpracujeme do bochanku, ktery vlozime
do ptipravené, skrobem vysypané osatky. Osatku pfikryjeme
igelitem a tésto v ni nechdme znovu kynout cca 15 minut.

6. Na troubé navolime program horni-dolni ohfev. Troubu
rozehfejeme na maximum, na spodni ro$t polozime ,,stary®
plech a zaroven do trouby vlozime plech, na kterém budeme
chléb péct (i tento plech, na ktery chleba posléze polozime,
musi byt rozpaleny).

7. Nakynuty bochnik vyklopime na pecici papir, pod kterym
mame sazeci prkénko. Bochnik zlehka ometeme od pre-
bytecného $krobu a udélame do néj zafez/y ostrym no-
zem. ,Zasttikneme“ vodou z rozpra$ovace, vlozime opatrné
do rozpalené trouby na rozpaleny plech a do ,,starého” ple-
chu na spodnim rostu vlijeme cca 1 litr horké vody. POZOR
na horkou paru, ktera vznikne. Troubu rychle zavieme, aby
nam vznikla para neunikla. Takto na maximalni teplotu v za-
parené troubé peceme bochnik 15 minut. (Pokud mate parni
troubu, postupuijte, jak jste zvykli.)

8. Po 15 minutach troubu otevieme a vyvétrame, chléb znovu
»zastiikneme® vodou z rozprasovace, vyndame ,,stary“ plech
a snizime teplotu na 200 °C. Pe¢eme jesté 40 az 45 minut.*

*Doba peceni je pouze informacni, je tfeba se idit zkusenost-
mi s vlastni troubou. Ze je chléb hotovy, pozndme poklepem
na spodni stranu bochniku. Pokud zni duté, je upeceny.

Upeceny chléb nechame vychladnout na mfizce.

Shrnuti zakladnich doporucenych casi:
Vzejiti kvasku cca 10 min.

Hnétani tésta do hladka cca 5 min.

Prvni kynuti cca 45 min.

Druhé kynuti cca 15 minut.

Peceni celkem 1 hodinu.

Shrnuti peceni:
1. na 250 °C s parou — 15 min
2.1na 200 °C bez pary - 45 min
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CHLEB BRYNZOVY SE SLANINOU

Autor: Adveni

@) Bezlepku @ Bezsoji @ Bezvajec

Brynza je mékky soleny syr, ktery se tradicné vyrabi z ovéiho mléka. Ovci mléko se jesté na samotné salasi zasyi a necha
zaschnout. Tim vznikne hrudkovy ovci syr, ktery se prenese do brynzarny, kde se tfidi a umyva vodou. Pak se v syrarskych
vandch nechd pfi teploté 20 °C vyzrdt. Nasledné se ze syra odstrani kiira, vytlaci se z néj prebytecnd tekutina (syrovétka)
arozdrti se. Rozdrcend susinova hmota se posoli a rozetfe na vélcich. Na Slovensku se brynza zacala podomécku vyrabét uz
v 15. stoleti, prvni brynzdrenské manufaktury tam vznikly v 18. stoleti. Brynza se ve vétsim méfitku vyrabi nejen u nasich
slovenskych sousedd, ale také v Polsku, Rumunsku a na Ukrajiné. U nds je nejznaméjsi slovensky narodni pokrm brynzové
halusky. Poddvaji se posypané vyskvafenou slaninou a je to pochoutka. Brynzu a slaninu jsme zakomponovali i do tohoto
naseho receptu na chléb. Chléb je jemny, viacny a voiiavy a chutova kombinace brynza + slanina prosté neodolatelna.

Ingredience
500g Bezlepkové smésina chlebové a tmavé pecivo
BREADS & BAGUETTES (tzv. MODRA)
380ml vlazné vody
10g soli
100g brynzy
50g na kosticky nakrajené slaniny
7g su$eného drozdi (1 bali¢ek) nebo 21 g Cerstvého
drozdi (pul kostky)
1 1zicku cukru Budeme potiebovat pro vzejiti kvdsku
pri pripravé chleba v klasické troubé.
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Pracovni postup

Chléb miizeme péct jak V DOMACI PEKARNE, tak V KLA-
SICKE TROUBE.

V KLASICKE TROUBE lze chléb péct bud ve formé (napf-.
na biskupsky chlebi¢ek), nebo volné na plechu, pecicim
kameni, ¢i v nizké nddobé (panvi, keramické formé, pekadi,
apod.)

V obou ptipadech peceni v klasické troubé budeme potre-
bovat, kromé vhodné nadoby na peceni, nebo plechu, i pe-
Cici papir.

P1i peceni v klasické troubé volné budeme také potfebovat
stérku, o$atku na kynuti a sazeci prkynko.

Navod k pfipravé V DOMACi PEKARNE

1. Do misici nadoby nalijeme vlaznou vodu.

2. Priddme sil.

3. Prisypeme smés BREADS & BAGUETTES (tzv. MODRA).
4. Uprostred smési vytvorime dilek, do kterého nasypeme
suSené drozdi. (Ptipadné rozdrobime Cerstvé drozdi.)

5. Pe¢eme na kratky program cca 2 hodiny - maximaélné
2 hodiny a 10 minut.*

6. Jakmile pekdrna vyda zvukovy signdl, pfiddme brynzu
a na kosticky nakrajenou slaninu.

*Pozor, mnoho domdcich automatickych pekdren nabizi pfimo
bezlepkovy pecici program, ktery je ale obvykle tiihodinovy. To
je pro tento chléb ptilis dlouho, chléb by byl vysuseny. Drte se
navodu, skutecné zvolte krdtky program cca 2 hodiny - maxi-
mdlné 2 hodiny a 10 minut.

Navod k pfipravé V KLASICKE TROUBE ve formé

1. Do sklenicky nalijeme 50 ml z celkového mnozstvi vlazné
vody, pfiddme 1zicku cukru, rozdrobime cerstvé drozdi (nebo
nasypeme suSené drozdi) a rozmichame. Na teplém misté ne-
chame cca 10 minut vzejit kvasek.

2. Ve velké mise smichame smés BREADS & BAGUETTES
(tzv. MODRA) a stil. Pfilijeme zbyvajicich 330 ml vlazné vody
a pfipraveny kvasek. Hnéteme do hladka cca 5 minut. Nako-
nec priddme brynzu a na kosti¢cky nakrajenou slaninu a jesté
propracujeme.
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CHLEB BRYNZOVY SE SLANINOU

3. Nadobu, ve které budeme péct, vylozime pecicim papirem.
Pfesuneme do ni tésto a zakryjeme ho potravinarskou folii,
aby neoschlo. Na teplém misté nechame kynout cca 45 minut.
4. Na troubé navolime program horni-dolni ohfev. Troubu
predehfejeme na 250 °C a na jeji dno dame stary plech na pe-
¢eni, na ktery nalijeme cca 1 1 vrouci vody. Troubu rychle
zavieme, aby neunikla para, kterd se tam diky vrouci vodé
vytvori. (Pokud mate parni troubu, postupujte tak, jak jste
zvykli.)

5. Pecici nadobu s vykynutym téstem vlozime do rozpalené
a zaparené trouby a pri teploté 250 °C peceme po dobu 20 mi-
nut. Poté troubu otevfeme a paru vyvétrame, vyndame spodni
stary plech, teplotu stdhneme na 200 °C a pe¢eme 30 minut.
Pak chleba vyklopime z formy, opatrné sundame pecici papir
a peceme jesté 10 minut na miizce, abychom docilili péknou
karku ze spodu.*

*Pozor, celkovd doba peceni se miiZze mirné lisit - v zdvislosti
na typu trouby. Ze je chléb hotovy, provétime zndmym testem
se Spejli — zapichneme ji do chleba, a kdyz ji vytdhneme su-
chou, chléb je upeceny. Spravné upeceny chléb pozndme také
tak, Ze zaklepeme na spodek a ten musi ,,zvonit; tzn. znit duté.

Shrnuti zakladnich doporucenych casi:
Vzejiti kvasku cca 10 min.

Hnétani tésta do hladka cca 5 min.
Kynuti cca 45 min.

Peceni celkem 1 hodinu.

Shrnuti peceni:

1. na 250 °C s parou — 20 min

2.1na 200 °C bez pary - 30 min

3. na 200 °C bez formy na peceni — 10 min

Navod k pfipravé V KLASICKE TROUBE na volno

1. Do sklenicky nalijeme 50 ml z celkového mnozstvi vlazné
vody, pfiddme 1zicku cukru, rozdrobime ¢erstvé drozdi (nebo
nasypeme susené drozdi) a rozmichame. Na teplém misté ne-
chame cca 10 minut vzejit kvasek.

2. Ve velké mise smichame smés BREADS & BAGUETTES
(tzv. MODRA) a stil. Pilijeme zbyvajicich 330 ml vlazné vody
a ptipraveny kvasek. Hnéteme do hladka cca 5 minut. Nako-
nec priddme brynzu a na kosti¢cky nakrajenou slaninu a jesté
propracujeme.

3. Tésto nechame kynout v mise, kterou prikryjeme igelitem,
po dobu cca 45 minut. Tésto musi viditelné zvétsit objem, pod
lehkym tlakem prstu pruzit.
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4. Vykynuté tésto vyklopime na lehce pomouceny vél a po-
moci stérky zpracujeme tzv. prekladanim. Tésto ohneme
od okraje ke stfedu, otocime o 90 stupntl, znovu prelozime
od okraje ke stfedu, oto¢ime o 90 stupni. Tento postup né-
kolikrat zopakujeme.
5. Nakonec tésto zpracujeme do bochanku, ktery vlozime
do ptipravené, Skrobem vysypané osatky. Osatku pfikryjeme
igelitem a tésto v ni nechdme znovu kynout cca 15 minut.
6. Na troubé navolime program horni-dolni ohfev. Troubu
rozehfejeme na maximum, na spodni rost polozime ,,stary*
plech a zaroven do trouby vlozime plech, na kterém budeme
chléb péct (i tento plech, na ktery chleba posléze polozime,
musi byt rozpaleny).
7. Nakynuty bochnik vyklopime na pecici papir, pod kterym
mame sazeci prkénko. Bochnik zlehka ometeme od pre-
bytecného $krobu a udélame do néj zafez/y ostrym no-
zem. ,Zasttikneme“ vodou z rozpra$ovace, vlozime opatrné
do rozpalené trouby na rozpaleny plech a do ,,starého” ple-
chu na spodnim rostu vlijeme cca 1 litr horké vody. POZOR
na horkou paru, ktera vznikne. Troubu rychle zavieme, aby
nam vznikla para neunikla. Takto na maximalni teplotu v za-
parené troubé peceme bochnik 15 minut. (Pokud mate parni
troubu, postupujte, jak jste zvykli.)
8. Po 15 minutach troubu otevieme a vyvétrame, chléb znovu
»zastiikneme® vodou z rozprasovace, vyndame ,,stary“ plech
a snizime teplotu na 200 °C. Pe¢eme jesté 40 az 45 minut.*

*Doba peceni je pouze informacni, je treba se tidit zkusenost-
mi s vlastni troubou. Ze je chléb hotovy, pozndme poklepem
na spodni stranu bochniku. Pokud zni duté, je upeceny.

Upeceny chléb nechame vychladnout na mfizce.

Shrnuti zakladnich doporucenych casi:
Vzejiti kvasku cca 10 min.

Hnétani tésta do hladka cca 5 min.

Prvni kynuti cca 45 min.

Druhé kynuti cca 15 minut.

Peceni celkem 1 hodinu.

Shrnuti peceni:
1. na 250 °C s parou — 15 min
2.1na 200 °C bez pary - 45 min
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CHLEB CIBULOVY

Autor: Adveni

@) Bezlepku @ Bezsoji

@) Bezmléka

@ Bezvajec

Kdyz ji milujes, neni co fesit! Re¢ je v tomto pfipadé o smazené cibulce. Jeji nezaménitelna viiné a kiupava konzis-
tence pozvedne vas chleba na lahtidku, které se nebudete moct nabazit. Idedlni pro pfipravu nejriiznéjsich chutovek

k pivu a vinu!

Ingredience
500g Bezlepkové smésina chlebové a tmavé pecivo
BREADS & BAGUETTES (tzv. MODRA)
450ml vlazné vody
15g soli
1 polévkovou lzici kminu ¢i chlebového korfeni
70g cibulky smazené na slune¢nicovém nebo olivovém
oleji
7g suSeného drozdi (1 bali¢ek) nebo 21 g cerstvého
drozdi (pul kostky)
1 1zicku cukru Budeme pottebovat pro vzejiti kvdsku
pri pripravé chleba v klasické troubé.
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Pracovni postup

Chléb miizeme péct jak V DOMACI PEKARNE, tak V KLA-
SICKE TROUBE.

V KLASICKE TROUBE lze chléb péct bud ve formé (napf-.
na biskupsky chlebi¢ek), nebo volné na plechu, pecicim
kameni, ¢i v nizké nddobé (panvi, keramické formé, pekaci,
apod.)

V obou ptipadech peceni v klasické troubé budeme potfe-
bovat, kromé vhodné nadoby na peceni, nebo plechu, i pe-
Cici papir.

P1i peceni v klasické troubé volné budeme také potfebovat
stérku, os$atku na kynuti a sazeci prkynko.

Navod k pfipravé V DOMACi PEKARNE

1. Do misici nadoby nalijeme vlaznou vodu.

2. Pfiddme siil a kmin nebo chlebové kofeni. Zamichame.

3. Prisypeme smés BREADS & BAGUETTES (tzv. MODRA).
4. Uprostred smési vytvorime dilek, do kterého nasypeme
suSené drozdi. (Ptipadné rozdrobime Cerstvé drozdi.)

5. Pe¢eme na kratky program cca 2 hodiny - maximaélné
2 hodiny a 10 minut.*

6. Jakmile pekdrna vyda zvukovy signal, pfidame osmazenou
cibulku.

*Pozor, mnoho domdcich automatickych pekdren nabizi pfimo
bezlepkovy pecici program, ktery je ale obvykle tiihodinovy. To
je pro tento chléb ptilis dlouho, chléb by byl vysuseny. Drzte se
navodu, skutecné zvolte krdtky program cca 2 hodiny - maxi-
mdlné 2 hodiny a 10 minut.

Navod k pfipravé V KLASICKE TROUBE ve formé

1. Do sklenicky nalijeme 50 ml z celkového mnozstvi vlazné

vody, pfiddme 1zicku cukru, rozdrobime ¢erstvé drozdi (nebo

nasypeme suSené drozdi) a rozmichame. Na teplém misté ne-
chame cca 10 minut vzejit kvasek.

2. Ve velké mise smichame smés BREADS & BAGUETTES

(tzv. MODRA), stil a kmin nebo chlebové koteni. Pfilijeme

zbyvajicich 400 ml vlazné vody a pripraveny kvések. Hnéteme

do hladka cca 5 minut.

3. Nakonec pridime osmazenou cibulku a jesté kratce pro-
pracujeme.

4. Nadobu, ve které budeme péct, vylozime pec¢icim papirem.
Pfesuneme do ni tésto a zakryjeme ho potravinatskou folii,
aby neoschlo. Na teplém misté nechame kynout cca 45 minut.
5. Na troubé¢ navolime program horni-dolni ohfev. Troubu

predehfejeme na 250 °C a na jeji dno dame stary plech na pe-
¢eni, na ktery nalijeme cca 1 1 vrouci vody. Troubu rychle

zavieme, aby neunikla para, kterd se tam diky vrouci vodé
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CHLEB CIBULOVY

vytvori. (Pokud mate parni troubu, postupujte tak, jak jste
zvykli.)

6. Pecici nadobu s vykynutym téstem vlozime do rozpalené
a zaparené trouby a pti teploté 250 °C peceme po dobu 20 mi-
nut. Poté troubu otevfeme a paru vyvétrame, vyndame spodni
stary plech, teplotu stdhneme na 200 °C a pe¢eme 30 minut.
Pak chleba vyklopime z formy, opatrné sundame pecici papir
a peceme jesté 10 minut na miizZce, abychom docilili péknou
karku ze spodu.*

*Pozor, celkovd doba peceni se miize mirné lisit — v zdvislosti
na typu trouby. Ze je chléb hotovy, provétime zndmym testem
se Spejli — zapichneme ji do chleba, a kdyzZ ji vytdéhneme su-
chou, chléb je upeceny. Spravné upeceny chléb pozndme také
tak, Ze zaklepeme na spodek a ten musi ,,zvonit; tzn. znit duté.

Shrnuti zakladnich doporucenych casi:
Vzejiti kvasku cca 10 min.

Hnétani tésta do hladka cca 5 min.
Kynuti cca 45 min.

Peceni celkem 1 hodinu.

Shrnuti peceni:

1. na 250 °C s parou — 20 min

2.1na 200 °C bez pary - 30 min

3. na 200 °C bez formy na peceni — 10 min

Navod k pfipravé V KLASICKE TROUBE na volno

1. Do sklenicky nalijeme 50 ml z celkového mnozstvi vlazné
vody, pfiddme 1zicku cukru, rozdrobime ¢erstvé drozdi (nebo
nasypeme susené drozdi) a rozmichame. Na teplém misté ne-
chame cca 10 minut vzejit kvasek.

2. Ve velké mise smichame smés BREADS & BAGUETTES
(tzv. MODRA), stil a kmin nebo chlebové koteni. Pfilijeme
zbyvajicich 400 ml vlazné vody a pripraveny kvések. Hnéteme
do hladka cca 5 minut.

3. Nakonec pridime osmazenou cibulku a jesté kratce pro-
pracujeme.

4. Tésto nechame kynout v mise, kterou piikryjeme igelitem,
po dobu cca 45 minut. Tésto musi viditelné zvétsit objem, pod
lehkym tlakem prstu pruzit.

5. Vykynuté tésto vyklopime na lehce pomouceny vél a po-
moci stérky zpracujeme tzv. prekladanim. Tésto ohneme
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od okraje ke stfedu, otocime o 90 stupntl, znovu prelozime
od okraje ke stfedu, oto¢ime o 90 stupni. Tento postup né-
kolikrat zopakujeme.

6. Nakonec tésto zpracujeme do bochanku, ktery vlozime
do ptipravené, skrobem vysypané osatky. Osatku pfikryjeme
igelitem a tésto v ni nechdme znovu kynout cca 15 minut.

7. Na troubé navolime program horni-dolni ohfev. Troubu
rozehfejeme na maximum, na spodni ro$t polozime ,,stary®
plech a zaroven do trouby vlozime plech, na kterém budeme
chléb péct (i tento plech, na ktery chleba posléze polozime,
musi byt rozpaleny).

8. Nakynuty bochnik vyklopime na pecici papir, pod kterym
mame sazeci prkénko. Bochnik zlehka ometeme od pre-
bytecného $krobu a udélame do néj zafez/y ostrym no-
zem. ,Zasttikneme“ vodou z rozpra$ovace, vlozime opatrné
do rozpalené trouby na rozpaleny plech a do ,,starého” ple-
chu na spodnim rostu vlijeme cca 1 litr horké vody. POZOR
na horkou paru, ktera vznikne. Troubu rychle zavieme, aby
nam vznikla para neunikla. Takto na maximalni teplotu v za-
parené troubé peceme bochnik 15 minut. (Pokud mate parni
troubu, postupuijte, jak jste zvykli.)

9. Po 15 minutach troubu otevieme a vyvétrame, chléb znovu
»zastiikneme® vodou z rozprasovace, vyndame ,,stary“ plech
a snizime teplotu na 200 °C. Pe¢eme jesté 40 az 45 minut.*

*Doba peceni je pouze informacni, je tfeba se idit zkusenost-
mi s vlastni troubou. Ze je chléb hotovy, pozndme poklepem
na spodni stranu bochniku. Pokud zni duté, je upeceny.

Upeceny chléb nechame vychladnout na mfizce.

Shrnuti zakladnich doporucenych casi:
Vzejiti kvasku cca 10 min.

Hnétani tésta do hladka cca 5 min.

Prvni kynuti cca 45 min.

Druhé kynuti cca 15 minut.

Peceni celkem 1 hodinu.

Shrnuti peceni:
1. na 250 °C s parou — 15 min
2.1na 200 °C bez pary - 45 min
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CHLEB CIDEROVY

Autor: Alexandra Brunnerova
@ Bezlepku @ Bezsdji

@) Bezmléka

@ Bezvajec

Kvaseny jablecny napoj cider je ¢im dal tim oblibenéjsi jako osvéZujici napoj a své vyuziti nachaziiv kuchyni. Nejcastéji
ho najdete v moucnicich s jablky, kde krasné podtrhne jejich nakyslou chut. Ale skvéle se hodii do kynutych tést, chléb
nevyjimaje. Podobné jako jiné kvasené napoje, podpofi icinek droZdi a tésto je pak krasné nadychané a kypré.

Ingredience
500g Bezlepkové smésina chlebové a tmavé pecivo
BREADS & BAGUETTES (tzv. MODRA)
napoje zvaného cider - tedy kvaseného jable¢ného
mostu*
2 lzice slune¢nicového oleje
10g soli
7g kypficiho pradku do peciva
7g su$eného drozdi (1 bali¢ek) nebo 21 g cerstvého
drozdi (pil kostky)
1 1zicku cukru Budeme potiebovat pro vzejiti kvdsku
pri pripravé chleba v klasické troubé.

400 ml

*Na ¢eském trhu je snadno dostupny napt. Kingswood Apple
Cider. Ve slozeni je uveden alergen JECNY sladovy extrakt,
vyrobce vSak uvadi, Ze vyrobek je pro celiaky vhodny, musi
tedy splilovat limit stanoveny legislativou pro toto znaceni.
Alergikiim doporucujeme vyhledat cidery mensich rodinnych
sadu a statkd a vzdy se ujistit o tom, Ze sloZeni je pro né bez-
pecné.
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Pracovni postup

Chléb miizeme péct jak V DOMACI PEKARNE, tak V KLA-
SICKE TROUBE.

V KLASICKE TROUBE lze chléb péct bud ve formé (napf-.
na biskupsky chlebi¢ek), nebo volné na plechu, pecicim
kameni, ¢i v nizké nddobé (panvi, keramické formé, pekaci,
apod.)

V obou ptipadech peceni v klasické troubé budeme potfe-
bovat, kromé vhodné nadoby na peceni, nebo plechu, i pe-
Cici papir.

P1i peceni v klasické troubé volné budeme také potfebovat
stérku, os$atku na kynuti a sazeci prkynko.

Navod k pfipravé V DOMACi PEKARNE

1. Do misici nddoby nalijeme kvaseny jable¢ny napoj (cider).
2. Priddme olej a stl.

3. Prisypeme smés BREADS & BAGUETTES (tzv. MODRA).
4. Na smés nasypeme kypfrici prasek do peciva.

5. Uprostfed smési vytvoiime dilek, do kterého nasypeme
suSené drozdi. (Ptipadné rozdrobime Cerstvé drozdi.)

6. Peceme na kratky program cca 2 hodiny - maximalné
2 hodiny a 10 minut.*

*Pozor, mnoho domdcich automatickych pekdren nabizi pfimo
bezlepkovy pecici program, ktery je ale obvykle tiihodinovy. To
je pro tento chléb ptilis dlouho, chléb by byl vysuseny. Drte se
navodu, skutecné zvolte krdtky program cca 2 hodiny - maxi-
mdlné 2 hodiny a 10 minut.

Navod k pfipravé V KLASICKE TROUBE ve formé

1. Do skleni¢ky nalijeme 50 ml z celkového mnozstvi kva-
$eného jable¢ného napoje (cideru), pridame 1zicku cukru,
rozdrobime cerstvé drozdi (nebo nasypeme susené drozdi)
arozmichame. Na teplém misté nechame cca 10 minut vzejit
kvasek.

2. Ve velké mise smichame smés BREADS & BAGUETTES
(tzv. MODRA), siil a kypfici prasek do peciva. Ptilijeme zby-
vajicich 350 ml kvageného jable¢ného napoje (cideru) a pri-
praveny kvasek. Hnéteme do hladka cca 5 minut. Na zavér
pridame slunecnicovy olej a jesté kratce propracujeme.

3. Nadobu, ve které budeme péct, vylozime pecicim papi-
rem. Pfesuneme do ni tésto a zakryjeme ho potravinarskou
folii, aby neoschlo. Na teplém misté nechame kynout cca
45 minut.

4. Na troub¢ navolime program horni-dolni ohftev. Troubu
predehfejeme na 250 °C a na jeji dno dame stary plech na pe-
¢eni, na ktery nalijeme cca 1 1 vrouci vody. Troubu rychle
zavieme, aby neunikla para, kterd se tam diky vrouci vodé



o

chléb peceny v klasické troubé na volno, foto: Stania Hartova

i
3

g ......,,?f,'.“m‘.,,.x

g o

Iy
!

i m"“'"‘“-\\\\.\“-.

Mg

‘.l“u
WAy,
‘\.u.-;w,.“w.m\\“




CHLEB CIDEROVY

vytvori. (Pokud mate parni troubu, postupujte tak, jak jste
zvykli.)

5. Pecici nadobu s vykynutym téstem vlozime do rozpalené
a zaparené trouby a pti teploté 250 °C peceme po dobu 20 mi-
nut. Poté troubu otevfeme a paru vyvétrame, vyndame spodni
stary plech, teplotu stdhneme na 200 °C a pe¢eme 30 minut.
Pak chleba vyklopime z formy, opatrné sundame pecici papir
a peceme jesté 10 minut na miizZce, abychom docilili péknou
karku ze spodu.*

*Pozor, celkovd doba peceni se miize mirné lisit — v zdvislosti
na typu trouby. Ze je chléb hotovy, provétime zndmym testem
se Spejli — zapichneme ji do chleba, a kdyzZ ji vytdéhneme su-
chou, chléb je upeceny. Spravné upeceny chléb pozndme také
tak, Ze zaklepeme na spodek a ten musi ,,zvonit; tzn. znit duté.

Shrnuti zakladnich doporucenych casi:
Vzejiti kvasku cca 10 min.

Hnétani tésta do hladka cca 5 min.
Kynuti cca 45 min.

Peceni celkem 1 hodinu.

Shrnuti peceni:

1. na 250 °C s parou — 20 min

2.1na 200 °C bez pary - 30 min

3. na 200 °C bez formy na peceni — 10 min

Navod k pfipravé V KLASICKE TROUBE na volno

1. Do skleni¢ky nalijeme 50 ml z celkového mnozstvi kva-
$eného jable¢ného napoje (cideru), pridame 1zicku cukru,
rozdrobime cerstvé drozdi (nebo nasypeme susené drozdi)
arozmichame. Na teplém misté nechame cca 10 minut vzejit
kvasek.

2. Ve velké mise smichame smés BREADS & BAGUETTES
(tzv. MODRA), siil a kypfici prasek do peciva. Ptilijeme zby-
vajicich 350 ml kvageného jable¢ného napoje (cideru) a pri-
praveny kvasek. Hnéteme do hladka cca 5 minut. Na zavér
pridame slunecnicovy olej a jesté kratce propracujeme.

3. Tésto nechame kynout v mise, kterou pfikryjeme igelitem,
po dobu cca 45 minut. Tésto musi viditelné zvétsit objem, pod
lehkym tlakem prstu pruzit.

4. Vykynuté tésto vyklopime na lehce pomouceny vél a po-
moci stérky zpracujeme tzv. prekladanim. Tésto ohneme
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od okraje ke stfedu, oto¢ime o 90 stupntl, znovu prelozime
od okraje ke stfedu, oto¢ime o 90 stupni. Tento postup né-
kolikrat zopakujeme.

5. Nakonec tésto zpracujeme do bochanku, ktery vlozime
do ptipravené, Skrobem vysypané osatky. Osatku pfikryjeme
igelitem a tésto v ni nechdme znovu kynout cca 15 minut.

6. Na troubé navolime program horni-dolni ohfev. Troubu
rozehfejeme na maximum, na spodni rost polozime ,,stary*
plech a zaroven do trouby vlozime plech, na kterém budeme
chléb péct (i tento plech, na ktery chleba posléze polozime,
musi byt rozpaleny).

7. Nakynuty bochnik vyklopime na pecici papir, pod kterym
mame sazeci prkénko. Bochnik zlehka ometeme od pre-
bytecného $krobu a udélame do néj zafez/y ostrym no-
zem. ,Zasttikneme“ vodou z rozpra$ovace, vlozime opatrné
do rozpalené trouby na rozpaleny plech a do ,,starého” ple-
chu na spodnim rostu vlijeme cca 1 litr horké vody. POZOR
na horkou paru, ktera vznikne. Troubu rychle zavieme, aby
nam vznikla para neunikla. Takto na maximalni teplotu v za-
parené troubé peceme bochnik 15 minut. (Pokud mate parni
troubu, postupujte, jak jste zvykli.)

8. Po 15 minutach troubu otevieme a vyvétrame, chléb znovu
»zastiikneme® vodou z rozprasovace, vyndame ,,stary“ plech
a snizime teplotu na 200 °C. Pe¢eme jesté 40 az 45 minut.*

*Doba peceni je pouze informacni, je treba se tidit zkusenost-
mi s vlastni troubou. Ze je chléb hotovy, pozndme poklepem
na spodni stranu bochniku. Pokud zni duté, je upeceny.

Upeceny chléb nechame vychladnout na mfizce.

Shrnuti zakladnich doporucenych casi:
Vzejiti kvasku cca 10 min.

Hnétani tésta do hladka cca 5 min.

Prvni kynuti cca 45 min.

Druhé kynuti cca 15 minut.

Peceni celkem 1 hodinu.

Shrnuti peceni:
1. na 250 °C s parou — 15 min
2.1na 200 °C bez pary - 45 min






CHLEB CABAJKOVY

Autor: Adveni

@) Bezlepku @ Bezsoji @) Bezmléka

@ Bezvajec

Cabajka je uzenina typicka pro madarskou kuchyni, kterd se vyrabi z vepfového — optimalné z plemene mangalica,

vevs

naloZené do soli a cukru se marinuje v chladu nékolik dni, pak se mele a dochucuje paprikou (sladkou a pélivou pil

na pil), cesnekem a kminem. Nasledné — upéchované do pfirodnich stfivek se vyudi studenym koufem z dfeva ovoc-
nych stromd. Cabajka se vyznacuje syté cervenou barvou a ostrou pikantni chuti. Jeji chut je natolik vyraznd, ze se

miiZe konzumovat pouze s chlebem a tieba sklenkou cerveného vina. Pridejte ¢abajku pfimo do chleba a pozorujte,
co se stane. Upecete chléb, ktery nikoho nenechd chladnym!

Ingredience
500g Bezlepkové smésina chlebové a tmavé pecivo
BREADS & BAGUETTES (tzv. MODRA)
370ml vlazné vody
10g soli
1 1zici kminu
100g cabajky nakrajené na kosticky
7g suSeného drozdi (1 bali¢ek) nebo 21 g Cerstvého
drozdi (pul kostky)
1 1zicku cukru Budeme potiebovat pro vzejiti kvisku
pri pripravé chleba v klasické troubé.
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Pracovni postup

Chléb miizeme péct jak V DOMACI PEKARNE, tak V KLA-
SICKE TROUBE.

V KLASICKE TROUBE lze chléb péct bud ve formé (napt-.
na biskupsky chlebi¢ek), nebo volné na plechu, pecicim
kameni, ¢i v nizké nddobé (panvi, keramické formé, pekaci,
apod.)

V obou ptipadech peceni v klasické troubé budeme potre-
bovat, kromé vhodné nadoby na peceni, nebo plechu, i pe-
Cici papir.

P1i peceni v klasické troubé volné budeme také potfebovat
stérku, o$atku na kynuti a sazeci prkynko.

Navod k pfipravé V DOMACi PEKARNE

1. Do misici nadoby nalijeme vlaznou vodu.

2. Priddme sil a kmin.

3. Prisypeme smés BREADS & BAGUETTES (tzv. MODRA).
4. Uprostred smési vytvorime dilek, do kterého nasypeme
suSené drozdi. (Ptipadné rozdrobime Cerstvé drozdi.)

5. Pe¢eme na kratky program cca 2 hodiny - maximaélné
2 hodiny a 10 minut.*

6. Jakmile pekarna vyda zvukovy signal, pfidime na kosticky
nakrajenou ¢abajku.

*Pozor, mnoho domdcich automatickych pekdren nabizi pfimo
bezlepkovy pecici program, ktery je ale obvykle tiihodinovy. To
je pro tento chléb ptilis dlouho, chléb by byl vysuseny. Drzte se
navodu, skutecné zvolte krdtky program cca 2 hodiny - maxi-
mdlné 2 hodiny a 10 minut.

Navod k pfipravé V KLASICKE TROUBE ve formé

1. Do sklenicky nalijeme 50 ml z celkového mnozstvi vlazné
vody, pfiddme 1zicku cukru, rozdrobime ¢erstvé drozdi (nebo
nasypeme suSené drozdi) a rozmichame. Na teplém misté ne-
chame cca 10 minut vzejit kvasek.

2. Ve velké mise smichame smés BREADS & BAGUETTES
(tzv. MODRA), stil a kmin. Pfilijeme zbyvajicich 320 ml vlaz-
né vody a pripraveny kvasek. Hnéteme do hladka cca 5 mi-
nut. Nakonec pfidame na kosticky nakrajenou ¢abajku a jesté
kratce propracujeme.

3. Nadobu, ve které budeme péct, vylozime pecicim papi-
rem. Pfesuneme do ni tésto a zakryjeme ho potravinarskou
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CHLEB CABAJKOVY

folif, aby neoschlo. Na teplém misté nechdme kynout cca
45 minut.

4. Na troubé navolime program horni-dolni ohfev. Troubu
predehfejeme na 250 °C a na jeji dno dame stary plech na pe-
¢eni, na ktery nalijeme cca 11 vrouci vody. Troubu rychle
zavieme, aby neunikla para, kterd se tam diky vrouci vodé
vytvori. (Pokud mate parni troubu, postupujte tak, jak jste
zvykli.)

5. Pecici nadobu s vykynutym téstem vlozime do rozpalené
a zaparené trouby a pri teploté 250 °C peceme po dobu 20 mi-
nut. Poté troubu otevfeme a paru vyvétrame, vyndame spodni
stary plech, teplotu stdhneme na 200 °C a pe¢eme 30 minut.
Pak chleba vyklopime z formy, opatrné sundame pecici papir
a peceme jesté 10 minut na miizce, abychom docilili péknou
karku ze spodu.*

*Pozor, celkovd doba peceni se miize mirné lisit — v zdvislosti
na typu trouby. Ze je chléb hotovy, provétime zndmym testem
se Spejli — zapichneme ji do chleba, a kdyzZ ji vytdéhneme su-
chou, chléb je upeceny. Spravné upeceny chléb pozndme také
tak, Ze zaklepeme na spodek a ten musi ,,zvonit; tzn. znit duté.

Shrnuti zakladnich doporucenych casi:
Vzejiti kvasku cca 10 min.

Hnétani tésta do hladka cca 5 min.
Kynuti cca 45 min.

Peceni celkem 1 hodinu.

Shrnuti peceni:

1. na 250 °C s parou — 20 min

2.1na 200 °C bez pary - 30 min

3. na 200 °C bez formy na peceni — 10 min

Navod k pfipravé V KLASICKE TROUBE na volno

1. Do sklenicky nalijeme 50 ml z celkového mnozstvi vlazné
vody, pfiddme 1zicku cukru, rozdrobime ¢erstvé drozdi (nebo
nasypeme susené drozdi) a rozmichame. Na teplém misté ne-
chame cca 10 minut vzejit kvasek.

2. Ve velké mise smichame smés BREADS & BAGUETTES
(tzv. MODRA), stil a kmin. Pfilijeme zbyvajicich 320 ml vlaz-
né vody a pripraveny kvasek. Hnéteme do hladka cca 5 mi-
nut. Nakonec pfidame na kosticky nakrajenou ¢abajku a jesté
kratce propracujeme.

3. Tésto nechame kynout v mise, kterou prikryjeme igelitem,
po dobu cca 45 minut. Tésto musi viditelné zvétsit objem, pod
lehkym tlakem prstu pruzit.
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4. Vykynuté tésto vyklopime na lehce pomouceny vél a po-
moci stérky zpracujeme tzv. prekladanim. Tésto ohneme
od okraje ke stfedu, otocime o 90 stupntl, znovu prelozime
od okraje ke stfedu, oto¢ime o 90 stupni. Tento postup né-
kolikrat zopakujeme.
5. Nakonec tésto zpracujeme do bochanku, ktery vlozime
do ptipravené, skrobem vysypané osatky. Osatku pfikryjeme
igelitem a tésto v ni nechdme znovu kynout cca 15 minut.
6. Na troubé navolime program horni-dolni ohfev. Troubu
rozehfejeme na maximum, na spodni ro$t polozime ,,stary®
plech a zaroven do trouby vlozime plech, na kterém budeme
chléb péct (i tento plech, na ktery chleba posléze polozime,
musi byt rozpaleny).
7. Nakynuty bochnik vyklopime na pecici papir, pod kterym
mame sazeci prkénko. Bochnik zlehka ometeme od pre-
bytecného $krobu a udélame do néj zafez/y ostrym no-
zem. ,Zasttikneme“ vodou z rozpra$ovace, vlozime opatrné
do rozpalené trouby na rozpaleny plech a do ,,starého” ple-
chu na spodnim rostu vlijeme cca 1 litr horké vody. POZOR
na horkou paru, ktera vznikne. Troubu rychle zavieme, aby
nam vznikla para neunikla. Takto na maximalni teplotu v za-
parené troubé peceme bochnik 15 minut. (Pokud mate parni
troubu, postupujte, jak jste zvykli.)
8. Po 15 minutach troubu otevieme a vyvétrame, chléb znovu
»zastiikneme® vodou z rozprasovace, vyndame ,,stary“ plech
a snizime teplotu na 200 °C. Pe¢eme jesté 40 az 45 minut.*

*Doba peceni je pouze informacni, je tfeba se tidit zkusenost-
mi s vlastni troubou. Ze je chléb hotovy, pozndme poklepem
na spodni stranu bochniku. Pokud zni duté, je upeceny.

Upeceny chléb nechame vychladnout na mfizce.

Shrnuti zakladnich doporucenych casi:
Vzejiti kvasku cca 10 min.

Hnétani tésta do hladka cca 5 min.

Prvni kynuti cca 45 min.

Druhé kynuti cca 15 minut.

Peceni celkem 1 hodinu.

Shrnuti peceni:
1. na 250 °C s parou — 15 min
2.1na 200 °C bez pary - 45 min



chléb peceny v klasické troubé na volno,
foto: Adveni
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CHLEB CESNEKOVY

Autor: Alexandra Brunnerova

@) Bezlepku @ Bezsoji @) Bezmléka

@ Bezvajec

Cesneku neni nikdy dost. Mimo jiné, protoze se jedna o piirodni ,antibiotikum”, které piisobi proti fadé Skodlivyich
bakterii, vir(i a plisni a pfitom nenici stfevni mikrofléru. Az budete zkouset nas vonavy cesnekovy chléb, nezapomerite

na olivovy olej. Dodé téstu charakteristickou viini a chut.

Ingredience
500g Bezlepkové smésina chlebové a tmavé pecivo
BREADS & BAGUETTES (tzv. MODRA)
400ml vlazné vody
1 lzici olivového oleje
15g soli
1 1zici kminu ¢i chlebového korfeni
5 strouzki nebo dle chuti ope¢eného rozmackaného
cesneku*
suseného drozdi (1 bali¢ek) nebo 21 g cerstvého
drozdi (pul kostky)
1 1Zi¢ku cukru Budeme potiebovat pro vzejiti kvdsku
pri pripravé chleba v klasické troubé.
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*Cesnek ptipravime takto. Sefizneme vriek palicky tak, aby vy-
kukoval kazdy strouzek. Pak celou palicku pokapeme olejem
a zabalime do alobalu. Pe¢eme v troubé predehraté na 180 °C
zhruba 30 minut. Opecené strouzky vyloupeme ze slupek
a rozmackame.

piiprava
Cesneku,
foto: Adveni
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Pracovni postup

Chléb mizeme péct jak V DOMACI PEKARNE, tak V KLA-
SICKE TROUBE.

V KLASICKE TROUBE lze chléb péct bud ve formé (napi.
na biskupsky chlebi¢ek), nebo volné na plechu, pecicim
kameni, ¢i v nizké nddobé (panvi, keramické formé, pekadi,
apod.)

V obou ptipadech peceni v klasické troubé budeme potfe-
bovat, kromé vhodné nadoby na peceni, nebo plechu, i pe-
Cici papir.

P1i peceni v klasické troubé volné budeme také potfebovat
stérku, o$atku na kynuti a sazeci prkynko.

Névod k pfipravé V DOMACi PEKARNE

1. Do misici nadoby nalijeme vlaznou vodu.

2. Do vody prilijeme olivovy olej, pfidime stl a kmin ¢i chle-
bové koreni.

3. Ptisypeme smés BREADS & BAGUETTES (tzv. MODRA).
4. Uprostred smési vytvorime dilek, do kterého nasypeme
susené drozdi. (Pfipadné rozdrobime Cerstvé drozdi.)

5. Pe¢eme na kratky program cca 2 hodiny - maximaélné
2 hodiny a 10 minut.*

6. Jakmile pekarna vyda zvukovy signal, pfidime opeceny
rozmackany cesnek.

*Pozor, mnoho domdcich automatickych pekdren nabizi ptimo
bezlepkovy pecici program, ktery je ale obvykle t¥ihodinovy. To
je pro tento chléb p¥ilis dlouho, chléb by byl vysuseny. Drzte se
navodu, skutecné zvolte krdtky program cca 2 hodiny - maxi-
mdlné 2 hodiny a 10 minut.

Navod k pripravé V KLASICKE TROUBE ve formé

1. Do sklenicky nalijeme 50 ml z celkového mnozstvi vlazné
vody, pfiddme 1zicku cukru, rozdrobime ¢erstvé drozdi (nebo
nasypeme suSené drozdi) a rozmichame. Na teplém misté ne-
chame cca 10 minut vzejit kvasek.

2. Ve velké mise smichame smés BREADS & BAGUETTES
(tzv. MODRA), stil a kmin ¢&i chlebové kofeni. Pfilijeme zby-
vajicich 350 ml vlazné vody a pripraveny kvasek. Hnéteme
do hladka cca 5 minut. Nakonec pfidime opeceny rozmac-
kany cesnek a olivovy olej a jesté kratce propracujeme.

3. Nadobu, ve které budeme péct, vylozime pecicim papirem.
Pfesuneme do ni tésto a zakryjeme ho potravinarskou folii,
aby neoschlo. Na teplém misté nechame kynout cca 45 minut.
4. Na troubé navolime program horni-dolni ohfev. Troubu
predehfejeme na 250 °C a na jeji dno dame stary plech na pe-
¢eni, na ktery nalijeme cca 11 vrouci vody. Troubu rychle
zavieme, aby neunikla para, kterd se tam diky vrouci vodé






CHLEB CESNEKOVY

vytvori. (Pokud mate parni troubu, postupujte tak, jak jste
zvykli.)

5. Pecici nadobu s vykynutym téstem vlozime do rozpalené
a zaparené trouby a pti teploté 250 °C peceme po dobu 20 mi-
nut. Poté troubu otevfeme a paru vyvétrame, vyndame spodni
stary plech, teplotu stdhneme na 200 °C a pe¢eme 30 minut.
Pak chleba vyklopime z formy, opatrné sundame pecici papir
a peceme jesté 10 minut na miizZce, abychom docilili péknou
karku ze spodu.*

*Pozor, celkovd doba peceni se miize mirné lisit — v zdvislosti
na typu trouby. Ze je chléb hotovy, provétime zndmym testem
se Spejli — zapichneme ji do chleba, a kdyzZ ji vytdéhneme su-
chou, chléb je upeceny. Spravné upeceny chléb pozndme také
tak, Ze zaklepeme na spodek a ten musi ,,zvonit; tzn. znit duté.

Shrnuti zakladnich doporucenych casi:
Vzejiti kvasku cca 10 min.

Hnétani tésta do hladka cca 5 min.
Kynuti cca 45 min.

Peceni celkem 1 hodinu.

Shrnuti peceni:

1. na 250 °C s parou — 20 min

2.1na 200 °C bez pary - 30 min

3. na 200 °C bez formy na peceni — 10 min

Navod k pfipravé V KLASICKE TROUBE na volno

1. Do sklenicky nalijeme 50 ml z celkového mnozstvi vlazné
vody, pfiddme 1zicku cukru, rozdrobime ¢erstvé drozdi (nebo
nasypeme susené drozdi) a rozmichame. Na teplém misté ne-
chame cca 10 minut vzejit kvasek.

2. Ve velké mise smichame smés BREADS & BAGUETTES
(tzv. MODRA), stil a kmin ¢&i chlebové kofeni. Pfilijeme zby-
vajicich 350 ml vlazné vody a pripraveny kvasek. Hnéteme
do hladka cca 5 minut. Nakonec pfidame opeceny rozmac-
kany cesnek a olivovy olej a jesté kratce propracujeme.

3. Tésto nechame kynout v mise, kterou prikryjeme igelitem,
po dobu cca 45 minut. Tésto musi viditelné zvétsit objem, pod
lehkym tlakem prstu pruzit.

4. Vykynuté tésto vyklopime na lehce pomouceny vél a po-
moci stérky zpracujeme tzv. prekladanim. Tésto ohneme
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od okraje ke stfedu, otocime o 90 stupntl, znovu prelozime
od okraje ke stfedu, oto¢ime o 90 stupni. Tento postup né-
kolikrat zopakujeme.

5. Nakonec tésto zpracujeme do bochanku, ktery vlozime
do ptipravené, skrobem vysypané osatky. Osatku pfikryjeme
igelitem a tésto v ni nechdme znovu kynout cca 15 minut.

6. Na troubé navolime program horni-dolni ohfev. Troubu
rozehfejeme na maximum, na spodni ro$t polozime ,,stary®
plech a zaroven do trouby vlozime plech, na kterém budeme
chléb péct (i tento plech, na ktery chleba posléze polozime,
musi byt rozpaleny).

7. Nakynuty bochnik vyklopime na pecici papir, pod kterym
mame sazeci prkénko. Bochnik zlehka ometeme od pre-
bytecného $krobu a udélame do néj zafez/y ostrym no-
zem. ,Zasttikneme“ vodou z rozpra$ovace, vlozime opatrné
do rozpalené trouby na rozpaleny plech a do ,,starého” ple-
chu na spodnim rostu vlijeme cca 1 litr horké vody. POZOR
na horkou paru, ktera vznikne. Troubu rychle zavieme, aby
nam vznikla para neunikla. Takto na maximalni teplotu v za-
parené troubé peceme bochnik 15 minut. (Pokud mate parni
troubu, postupuijte, jak jste zvykli.)

8. Po 15 minutach troubu otevieme a vyvétrame, chléb znovu
»zastiikneme® vodou z rozprasovace, vyndame ,,stary“ plech
a snizime teplotu na 200 °C. Pe¢eme jesté 40 az 45 minut.*

*Doba peceni je pouze informacni, je tfeba se idit zkusenost-
mi s vlastni troubou. Ze je chléb hotovy, pozndme poklepem
na spodni stranu bochniku. Pokud zni duté, je upeceny.

Upeceny chléb nechame vychladnout na mfizce.

Shrnuti zakladnich doporucenych casi:
Vzejiti kvasku cca 10 min.

Hnétani tésta do hladka cca 5 min.

Prvni kynuti cca 45 min.

Druhé kynuti cca 15 minut.

Peceni celkem 1 hodinu.

Shrnuti peceni:
1. na 250 °C s parou — 15 min
2.1na 200 °C bez pary - 45 min






CHLEB DYNOVY
Autor: Petram
@) Bezlepku @ Bezsoji @) Bezmléka @ Bezvajec

Domovinou dyné Hokaido je Nové Anglie, odtud se dostala do Japonska, kde ziskala své jméno po ostrovu Hokkaido,
nebot se tam hojné péstuje. U nds se nejcastéji péstuje dyné obecnd. Jeji plody mohou vaZzit i nékolik desitek kilogramdi.
Oproti tomu dyné Hokaido patii k nejmensim, hmotnost plodii se pohybuje mezi 0,7 az 2,5 kg a dortista od 10 do 30 cm.
Duzina dyné Hokaido md oranZovou barvu a je mékka a hutna a ma pfijemnou sladkou chut. Pro sviij obsah vitaminii
a minerdlnich ldtek md Hokaido fadu pfiznivci mezi zastanci zdravého Zivotniho stylu. Potésii ty, ktefi se snazi shodit
néjaké to kilo, nebot' ma nizkou kalorickou hodnotu. Cenové je snadno dostupna, dobre se skladuje. To v3echno z ni
déla vyborného kandiddta na vareni a peceni. Nespornou vyhodou je, Ze nenitieba ji loupat, zpracovdva se i se slupkou
(pozor vydlabéani semen je nutné). Jeji vyuZiti v kuchyni je skutecné Siroké. Délaji se z ni polévky, omécky, rizota i kolace,
my jsme ji pfidali také do chleba. Propiijcila mu zajimavou chut a krdsnou barvu.

Ingredience Pracovni postup
500g Bezlepkové smésina chlebové a tmavé pecivo Chléb mtizeme péct jak V DOMACI PEKARNE, tak V KLA-
BREADS & BAGUETTES (tzv. MODRA) SICKE TROUBE.
300g pyré z dyné Hokaido* V KLASICKE TROUBE lze chléb péct bud ve formé (napt.
260ml vlazné vody na biskupsky chlebi¢ek), nebo volné na plechu, pecicim
2 lzicky soli kameni, ¢i v nizké nddobé (panvi, keramické formé, pekadi,
1 1zici chlebového kofeni apod.)
1 hrst loupanych dynovych seminek V obou ptipadech peceni v klasické troubé budeme potre-
7g suSeného drozdi (1 bali¢ek) nebo 21 g Cerstvého bovat, kromé vhodné nadoby na peceni, nebo plechu, i pe-
drozdi (pil kostky) Cici papir.
1 1Zi¢ku cukru Budeme potiebovat pro vzejiti kvdsku P1i peceni v klasické troubé volné budeme také potfebovat
pri ptipravé chleba v klasické troube. stérku, o$atku na kynuti a sazeci prkynko.

*Pro pripravu pyré z dyné Hokaido budeme potiebovat 1 dyni,

trochu provensalského koteni, oleje a vody. Dyni Hokaido ~ Navod k pFipravé V DOMACI PEKARNE

zbavime seminek, nakrajime na vétsi kousky, které pokape- 1. Do misici nadoby nalijeme vlaznou vodu.
me olejem a posypeme provensalskym kofenim, a peceme . Pridame stil a chlebové kofeni.

. Prisypeme smés BREADS & BAGUETTES (tzv. MODRA).
. Uprostred smési vytvoiime dilek, do kterého nasypeme
susené drozdi. (Pfipadné rozdrobime Cerstvé drozdi.)
6. Peceme na kratky program cca 2 hodiny - maximalné
2 hodiny a 10 minut.*
7. Jakmile pekarna vyda zvukovy signal, pfidame dynova
seminka.

dyné rozmixujeme s trochou vody na hladké pyré a nechame

1
2

v troubé rozpalené na 200° C cca 35 minut. Upecené kousky 3. Déle do nddoby dame pripravené pyré.
4

vychladnout. 5

*Pozor, mnoho domdcich automatickych pekdren nabizi ptimo
bezlepkovy pecici program, ktery je ale obvykle t¥ihodinovy. To
je pro tento chléb p¥ilis dlouho, chléb by byl vysuseny. Drzte se
navodu, skutecné zvolte krdtky program cca 2 hodiny - maxi-
mdlné 2 hodiny a 10 minut.

Navod k pfipravé V KLASICKE TROUBE ve formé
> 1. Do sklenic¢ky nalijeme 50 ml z celkového mnozstvi vlazné
\. -V - vody, pfiddme 1zicku cukru, rozdrobime cerstvé drozdi (nebo
ptiprava dyné Hokkaidd, foto: Stana Hartova nasypeme suSené drozdi) a rozmichame. Na teplém misté ne-
chame cca 10 minut vzejit kvasek.
2. Ve velké mise smichame smés BREADS & BAGUETTES
(tzv. MODRA), stil, chlebové koteni a pfipravené dytiové pyré.
Ptilijeme zbyvajicich 210 ml vlazné vody a pfipraveny kvasek.
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chléb peceny v klasické troubé na volno, foto: Stania Hartova
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CHLEB DYNOVY

Hnéteme do hladka cca 5 minut. Nakonec pridame dynova
seminka a jesté propracujeme.

3. Nadobu, ve které budeme péct, vylozime pecicim papirem.
Pfesuneme do ni tésto a zakryjeme ho potravinarskou folii,
aby neoschlo. Na teplém misté nechame kynout cca 45 minut.
4. Na troub¢ navolime program horni-dolni ohfev. Troubu
predehfejeme na 250 °C a na jeji dno dame stary plech na pe-
¢eni, na ktery nalijeme cca 1 1 vrouci vody. Troubu rychle
zavieme, aby neunikla para, kterd se tam diky vrouci vodé
vytvori. (Pokud mate parni troubu, postupujte tak, jak jste
zvykli.)

5. Pecici nadobu s vykynutym téstem vlozime do rozpalené
a zaparené trouby a pri teploté 250 °C peceme po dobu 20 mi-
nut. Poté troubu otevfeme a paru vyvétrame, vyndame spodni
stary plech, teplotu stdhneme na 200 °C a pe¢eme 30 minut.
Pak chleba vyklopime z formy, opatrné sundame pecici papir
a peceme jesté 10 minut na miizce, abychom docilili péknou
karku ze spodu.*

*Pozor, celkovd doba peceni se miiZe mirné lisit - v zdvislosti
na typu trouby. Ze je chléb hotovy, provétime zndmym testem
se Spejli — zapichneme ji do chleba, a kdyzZ ji vytdéhneme su-
chou, chléb je upeceny. Spravné upeceny chléb pozndme také
tak, Ze zaklepeme na spodek a ten musi ,,zvonit; tzn. znit duté.

Shrnuti zakladnich doporucenych casi:
Vzejiti kvasku cca 10 min.

Hnétani tésta do hladka cca 5 min.
Kynuti cca 45 min.

Peceni celkem 1 hodinu.

Shrnuti peceni:

1. na 250 °C s parou — 20 min

2.1na 200 °C bez pary - 30 min

3. na 200 °C bez formy na peceni — 10 min

Navod k pfipravé V KLASICKE TROUBE na volno

1. Do sklenicky nalijeme 50 ml z celkového mnozstvi vlazné
vody, pfiddme 1Zicku cukru, rozdrobime cerstvé drozdi (nebo
nasypeme suSené drozdi) a rozmichame. Na teplém misté ne-
chame cca 10 minut vzejit kvasek.

2. Ve velké mise smichame smés BREADS & BAGUETTES
(tzv. MODRA), stil, chlebové koteni a pfipravené dytiové pyré.
Prilijeme zbyvajicich 210 ml vlazné vody a pfipraveny kvasek.
Hnéteme do hladka cca 5 minut. Nakonec pfidame dynova
seminka a jesté propracujeme.
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3. Tésto nechame kynout v mise, kterou prikryjeme igelitem,
po dobu cca 45 minut. Tésto musi viditelné zvétsit objem, pod
lehkym tlakem prstu pruzit.
4. Vykynuté tésto vyklopime na lehce pomouceny vél a po-
moci stérky zpracujeme tzv. prekladanim. Tésto ohneme
od okraje ke stfedu, oto¢ime o 90 stupntl, znovu prelozime
od okraje ke stfedu, oto¢ime o 90 stupni. Tento postup né-
kolikrat zopakujeme.
5. Nakonec tésto zpracujeme do bochanku, ktery vlozime
do ptipravené, skrobem vysypané osatky. Osatku pfikryjeme
igelitem a tésto v ni nechdme znovu kynout cca 15 minut.
6. Na troubé navolime program horni-dolni ohfev. Troubu
rozehfejeme na maximum, na spodni ro$t polozime ,,stary®
plech a zaroven do trouby vlozime plech, na kterém budeme
chléb péct (i tento plech, na ktery chleba posléze polozime,
musi byt rozpaleny).
7. Nakynuty bochnik vyklopime na pecici papir, pod kterym
mame sazeci prkénko. Bochnik zlehka ometeme od pre-
bytecného $krobu a udélame do néj zafez/y ostrym no-
zem. ,Zasttikneme“ vodou z rozpra$ovace, vlozime opatrné
do rozpalené trouby na rozpaleny plech a do ,,starého” ple-
chu na spodnim rostu vlijeme cca 1 litr horké vody. POZOR
na horkou paru, ktera vznikne. Troubu rychle zavieme, aby
nam vznikla para neunikla. Takto na maximalni teplotu v za-
parené troubé peceme bochnik 15 minut. (Pokud mate parni
troubu, postupujte, jak jste zvykli.)
8. Po 15 minutach troubu otevieme a vyvétrame, chléb znovu
»zastiikneme® vodou z rozprasovace, vyndame ,,stary“ plech
a snizime teplotu na 200 °C. Pe¢eme jesté 40 az 45 minut.*

*Doba peceni je pouze informacni, je tfeba se idit zkusenost-
mi s vlastni troubou. Ze je chléb hotovy, pozndme poklepem
na spodni stranu bochniku. Pokud zni duté, je upeceny.

Upeceny chléb nechame vychladnout na mfizce.

Shrnuti zakladnich doporucenych casi:
Vzejiti kvasku cca 10 min.

Hnétani tésta do hladka cca 5 min.

Prvni kynuti cca 45 min.

Druhé kynuti cca 15 minut.

Peceni celkem 1 hodinu.

Shrnuti peceni:
1. na 250 °C s parou — 15 min
2.1na 200 °C bez pary - 45 min



chléb peceny v klasické troubé na volno, foto: Petram
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CHLEB HERMELINOVY S OLIVAMI

Autor: Adveni

@) Bezlepku @ Bezsoji @ Bezvajec

Hermelin je Cesky syr ve tvaru kruhu s bilou uslechtilou plisni na povrchu. Ta pfipominé kralovsky hermelinovy plast
z bilych hranostaji, odtud tedy nézev syra. Nézev byl patentové pfihlasen uz v roce 1946. Cesky hermelin je napodo-
beninou francouzského syra camembert. Plisiové syry jako hermelin ¢i camembert maji charakteristickou chut. Pokud
na ni narazite v chlebu, budete velmi pfijemné piekvapeni, chut vySperkuje trocha nasekanych oliv. K takovému chlebu
netieba nic dalSiho. Pokud ho ale budete podavat se sklenkou jemné korenitého mladého cerveného vina (napf. André,

Frankovka), vytvofite dokonaly dojem.

Ingredience
500g Bezlepkové smésina chlebové a tmavé pecivo
BREADS & BAGUETTES (tzv. MODRA)
360ml vlazné vody
10g soli
120g syru Hermelin nakrajeného na kosticky
40 g nasekanych oliv
7g suSeného drozdi (1 bali¢ek) nebo 21 g cerstvého
drozdi (pul kostky)
1 1zicku cukru Budeme potiebovat pro vzejiti kvisku
pri pripravé chleba v klasické troubé.
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Pracovni postup

Chléb miizeme péct jak V DOMACI PEKARNE, tak V KLA-
SICKE TROUBE.

V KLASICKE TROUBE lze chléb péct bud ve formé (napt-.
na biskupsky chlebi¢ek), nebo volné na plechu, pecicim
kameni, ¢i v nizké nddobé (panvi, keramické formé, pekadi,
apod.)

V obou ptipadech peceni v klasické troubé budeme potre-
bovat, kromé vhodné nadoby na peceni, nebo plechu, i pe-
Cici papir.

P1i peceni v klasické troubé volné budeme také potfebovat
stérku, os$atku na kynuti a sazeci prkynko.

Navod k pfipravé V DOMACi PEKARNE

1. Do misici nadoby nalijeme vodu.

2. Priddme sil.

3. Prisypeme smés BREADS & BAGUETTES (tzv. MODRA).
4. Uprostred smési vytvorime dilek, do kterého nasypeme
suSené drozdi. (Ptipadné rozdrobime Cerstvé drozdi.)

5. Pe¢eme na kratky program cca 2 hodiny - maximaélné
2 hodiny a 10 minut.*

6. Jakmile pekarna vyda zvukovy signal, pfidame nasekané
olivy a na kosti¢ky nakrajeny syr.

*Pozor, mnoho domdcich automatickych pekdren nabizi pfimo
bezlepkovy pecici program, ktery je ale obvykle tiihodinovy. To
je pro tento chléb ptilis dlouho, chléb by byl vysuseny. Drite se
navodu, skutecné zvolte krdtky program cca 2 hodiny - maxi-
mdlné 2 hodiny a 10 minut.

Navod k pfipravé V KLASICKE TROUBE ve formé

1. Do sklenicky nalijeme 50 ml z celkového mnozstvi vlazné
vody, pfiddme 1zicku cukru, rozdrobime ¢erstvé drozdi (nebo
nasypeme suSené drozdi) a rozmichame. Na teplém misté ne-
chame cca 10 minut vzejit kvasek.

2. Ve velké mise smichame smés BREADS & BAGUETTES
(tzv. MODRA) a stil. Pfilijeme zbyvajicich 310 ml vlazné vody
a pripraveny kvasek. Hnéteme do hladka cca 5 minut. Na z4-
vér pfidame nasekané olivy a na kosticky nakrajeny syr a jesté
kratce propracujeme.

3. Nadobu, ve které budeme péct, vylozime pecicim papirem.
Pfesuneme do ni tésto a zakryjeme ho potravinatskou folii,
aby neoschlo. Na teplém misté nechame kynout cca 45 minut.



chléb peceny v domdci automatické pekarné, foto: Adveni

55



CHLEB HERMELINOVY S OLIVAMI

4. Na troubé navolime program horni-dolni ohfev. Troubu
predehfejeme na 250 °C a na jeji dno dame stary plech na pe-
¢eni, na ktery nalijeme cca 1 1 vrouci vody. Troubu rychle
zavieme, aby neunikla para, kterd se tam diky vrouci vodé
vytvori. (Pokud mate parni troubu, postupujte tak, jak jste
zvykli.)

5. Pecici nadobu s vykynutym téstem vlozime do rozpalené
a zaparené trouby a pri teploté 250 °C peceme po dobu 20 mi-
nut. Poté troubu otevfeme a paru vyvétrame, vyndame spodni
stary plech, teplotu stdhneme na 200 °C a pe¢eme 30 minut.
Pak chleba vyklopime z formy, opatrné sundame pecici papir
a peceme jesté 10 minut na miizce, abychom docilili péknou
karku ze spodu.*

*Pozor, celkovd doba peceni se miize mirné lisit — v zdvislosti
na typu trouby. Ze je chléb hotovy, provétime zndmym testem
se Spejli — zapichneme ji do chleba, a kdyz ji vytdhneme su-
chou, chléb je upeceny. Spravné upeceny chléb pozndme také
tak, Ze zaklepeme na spodek a ten musi ,,zvonit; tzn. znit duté.

Shrnuti zakladnich doporucenych casi:
Vzejiti kvasku cca 10 min.

Hnétani tésta do hladka cca 5 min.
Kynuti cca 45 min.

Peceni celkem 1 hodinu.

Shrnuti peceni:

1. na 250 °C s parou — 20 min

2.1na 200 °C bez pary - 30 min

3. na 200 °C bez formy na peceni — 10 min

Navod k pfipravé V KLASICKE TROUBE na volno

1. Do sklenicky nalijeme 50 ml z celkového mnozstvi vlazné
vody, pfiddme 1zicku cukru, rozdrobime ¢erstvé drozdi (nebo
nasypeme susené drozdi) a rozmichame. Na teplém misté ne-
chame cca 10 minut vzejit kvasek.

2. Ve velké mise smichame smés BREADS & BAGUETTES
(tzv. MODRA) a stil. Pilijeme zbyvajicich 310 ml vlazné vody
a pripraveny kvasek. Hnéteme do hladka cca 5 minut. Na z4-
vér pfidame nasekané olivy a na kosti¢cky nakrajeny syr a jesté
kratce propracujeme.

3. Tésto nechame kynout v mise, kterou pfikryjeme igelitem,
po dobu cca 45 minut. Tésto musi viditelné zvétsit objem, pod
lehkym tlakem prstu pruzit.
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4. Vykynuté tésto vyklopime na lehce pomouceny vél a po-
moci stérky zpracujeme tzv. prekladanim. Tésto ohneme
od okraje ke stfedu, otocime o 90 stupntl, znovu prelozime
od okraje ke stfedu, oto¢ime o 90 stupni. Tento postup né-
kolikrat zopakujeme.
5. Nakonec tésto zpracujeme do bochanku, ktery vlozime
do ptipravené, skrobem vysypané osatky. Osatku pfikryjeme
igelitem a tésto v ni nechdme znovu kynout cca 15 minut.
6. Na troubé navolime program horni-dolni ohfev. Troubu
rozehfejeme na maximum, na spodni ro$t polozime ,,stary®
plech a zaroven do trouby vlozime plech, na kterém budeme
chléb péct (i tento plech, na ktery chleba posléze polozime,
musi byt rozpaleny).
7. Nakynuty bochnik vyklopime na pecici papir, pod kterym
mame sazeci prkénko. Bochnik zlehka ometeme od pre-
bytecného $krobu a udélame do néj zafez/y ostrym no-
zem. ,Zasttikneme“ vodou z rozpra$ovace, vlozime opatrné
do rozpalené trouby na rozpaleny plech a do ,,starého” ple-
chu na spodnim rostu vlijeme cca 1 litr horké vody. POZOR
na horkou paru, ktera vznikne. Troubu rychle zavieme, aby
nam vznikla para neunikla. Takto na maximalni teplotu v za-
parené troubé peceme bochnik 15 minut. (Pokud mate parni
troubu, postupujte, jak jste zvykli.)
8. Po 15 minutach troubu otevieme a vyvétrame, chléb znovu
»zastiikneme® vodou z rozprasovace, vyndame ,,stary“ plech
a snizime teplotu na 200 °C. Pe¢eme jesté 40 az 45 minut.*

*Doba peceni je pouze informacni, je tfeba se tidit zkusenost-
mi s vlastni troubou. Ze je chléb hotovy, pozndme poklepem
na spodni stranu bochniku. Pokud zni duté, je upeceny.

Upeceny chléb nechame vychladnout na mfizce.

Shrnuti zakladnich doporucenych casi:
Vzejiti kvasku cca 10 min.

Hnétani tésta do hladka cca 5 min.

Prvni kynuti cca 45 min.

Druhé kynuti cca 15 minut.

Peceni celkem 1 hodinu.

Shrnuti peceni:
1. na 250 °C s parou — 15 min
2.1na 200 °C bez pary - 45 min



| .

chléb peceny v klasické troubé na volno, foto: Adveni
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CHLEB JOGURTOVY

Autor; Alexandra Brunnerovd
@) Bezlepku @ Bezsoji @ Bezvajec

0 prospésnosti jogurtu na lidské zdravi a zaZivani uz bylo napsano mnoho. Jeho pouZiti pfi peceni vsak sleduje i jiné
cile — nddherné vlacné tésto a chléb, ktery se nedrobi a pfi sprdvném uchovavani vydrzi mékky i nékolik dnd.

Ingredience
500¢g

250 ml
150g
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15¢g
1

78

1

Bezlepkové smési na chlebové a tmavé pecivo
BREADS & BAGUETTES (tzv. MODRA)
vlazného mléka

bilého jogurtu

soli

polévkovou lzici kminu ¢i chlebového korfeni
suseného drozdi (1 bali¢ek) nebo 21 g cerstvého
drozdi (pul kostky)

1zicku cukru Budeme potiebovat pro vzejiti kvasku
pri pripravé chleba v klasické troubé.

Pracovni postup

Chléb miizeme péct jak V DOMACI PEKARNE, tak V KLA-
SICKE TROUBE.

V KLASICKE TROUBE lze chléb péct bud ve formé (napf-.
na biskupsky chlebi¢ek), nebo volné na plechu, pecicim
kameni, ¢i v nizké nddobé (panvi, keramické formé, pekadi,
apod.)

V obou ptipadech peceni v klasické troubé budeme potfe-
bovat, kromé vhodné nadoby na peceni, nebo plechu, i pe-
Cici papir.

P1i peceni v klasické troubé volné budeme také potfebovat
stérku, os$atku na kynuti a sazeci prkynko.

Navod k pfipravé V DOMACi PEKARNE

1. Do misici nadoby nalijeme mléko.

2. Pfidame bily jogurt, stl, kmin nebo chlebové kofeni a pro-
michame.

3. Prisypeme smés BREADS & BAGUETTES (tzv. MODRA).
4. Uprostred smési vytvorime dilek, do kterého nasypeme
suSené drozdi. (Ptipadné rozdrobime Cerstvé drozdi.)
Peceme na kratky program cca 2 hodiny - maximalné 2 ho-
diny a 10 minut.*

*Pozor, mnoho domdcich automatickych pekdren nabizi pfimo
bezlepkovy pecici program, ktery je ale obvykle tiihodinovy. To
je pro tento chléb ptilis dlouho, chléb by byl vysuseny. Drte se
navodu, skutecné zvolte krdtky program cca 2 hodiny - maxi-
mdlné 2 hodiny a 10 minut.

Navod k pfipravé V KLASICKE TROUBE ve formé

1. Do sklenicky nalijeme 50 ml z celkového mnozstvi vlazné-
ho mléka, pfidame 1zi¢ku cukru, rozdrobime cerstvé drozdi
(nebo nasypeme susené drozdi) a rozmichame. Na teplém
misté nechame cca 10 minut vzejit kvasek.

2. Ve velké mise smichame smés BREADS & BAGUETTES
(tzv. MODRA), sil a kmin nebo chlebové koteni. Pfidame
jogurt, prilijeme zbyvajicich 200 ml vlazného mléka a pfipra-
veny kvasek. Hnéteme do hladka cca 5 minut.

3. Nadobu, ve které budeme péct, vylozime pecicim papirem.
Pfesuneme do ni tésto a zakryjeme ho potravinatskou folii,
aby neoschlo. Na teplém misté nechame kynout cca 45 minut.
4. Na troub¢ navolime program horni-dolni ohftev. Troubu
predehfejeme na 250 °C a na jeji dno dame stary plech na pe-
¢eni, na ktery nalijeme cca 1 1 vrouci vody. Troubu rychle
zavieme, aby neunikla para, kterd se tam diky vrouci vodé
vytvori. (Pokud mate parni troubu, postupujte tak, jak jste
zvykli.)

5. Pecici nadobu s vykynutym téstem vlozime do rozpale-
né a zaparené trouby a pii teploté 250 °C pe¢eme po dobu
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chléb peceny v klasické troubé na volno, foto: Stania Hartova
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CHLEB JOGURTOVY

20 minut. Poté troubu otevieme a paru vyvétrame, vyndame
spodni stary plech, teplotu stdhneme na 200 °C a peceme
30 minut. Pak chleba vyklopime z formy, opatrné sundame
pecici papir a peeme jesté 10 minut na mfizce, abychom do-
cilili péknou kirku ze spodu.*

*Pozor, celkovd doba peceni se miize mirné lisit — v zdvislosti
na typu trouby. Ze je chléb hotovy, provétime zndmym testem
se Spejli — zapichneme ji do chleba, a kdyz ji vytdéhneme su-
chou, chléb je upeceny. Spravné upeceny chléb pozndme také
tak, Ze zaklepeme na spodek a ten musi ,,zvonit; tzn. znit duté.

Shrnuti zakladnich doporucenych casi:
Vzejiti kvasku cca 10 min.

Hnétani tésta do hladka cca 5 min.
Kynuti cca 45 min.

Peceni celkem 1 hodinu.

Shrnuti peceni:

1. na 250 °C s parou — 20 min

2.1na 200 °C bez pary - 30 min

3. na 200 °C bez formy na peceni — 10 min

Navod k pfipravé V KLASICKE TROUBE na volno

1. Do sklenicky nalijeme 50 ml z celkového mnozstvi vlazné-
ho mléka, pridame 1zi¢ku cukru, rozdrobime cerstvé drozdi
(nebo nasypeme susené drozdi) a rozmichame. Na teplém
misté nechame cca 10 minut vzejit kvasek.

2. Ve velké mise smichame smés BREADS & BAGUETTES
(tzv. MODRA), stl a kmin nebo chlebové koteni. P¥iddme
jogurt, pfilijeme zbyvajicich 200 ml vlazného mléka a pfipra-
veny kvasek. Hnéteme do hladka cca 5 minut.

3. Tésto nechame kynout v mise, kterou prikryjeme igelitem,
po dobu cca 45 minut. Tésto musi viditelné zvétsit objem, pod
lehkym tlakem prstu pruzit.

4. Vykynuté tésto vyklopime na lehce pomouceny val
a pomoci stérky zpracujeme tzv. pfeklddanim. Tésto ohneme
od okraje ke stfedu, oto¢ime o 90 stupntl, znovu prelozime
od okraje ke stfedu, oto¢ime o 90 stupni. Tento postup né-
kolikrat zopakujeme.
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5. Nakonec tésto zpracujeme do bochanku, ktery vlozi-
me do pfipravené, Skrobem vysypané osatky. Osatku prikryje-
me igelitem a tésto v ni nechdme znovu kynout cca 15 minut.
6. Na troubé navolime program horni-dolni ohfev. Troubu
rozehfejeme na maximum, na spodni rost polozime ,,stary*
plech a zaroven do trouby vlozime plech, na kterém budeme
chléb péct (i tento plech, na ktery chleba posléze polozime,
musi byt rozpaleny).
7. Nakynuty bochnik vyklopime na pecici papir, pod kterym
mame sazeci prkénko. Bochnik zlehka ometeme od pre-
bytecného $krobu a udélame do néj zafez/y ostrym no-
zem. ,Zasttikneme“ vodou z rozpra$ovace, vlozime opatrné
do rozpalené trouby na rozpaleny plech a do ,,starého” ple-
chu na spodnim rostu vlijeme cca 1 litr horké vody. POZOR
na horkou paru, ktera vznikne. Troubu rychle zavieme, aby
nam vznikla para neunikla. Takto na maximalni teplotu v za-
parené troubé peceme bochnik 15 minut. (Pokud mate parni
troubu, postupujte, jak jste zvykli.)
8. Po 15 minutach troubu otevieme a vyvétrame, chléb znovu
»zastiikneme® vodou z rozprasovace, vyndame ,,stary“ plech
a snizime teplotu na 200 °C. Pe¢eme jesté 40 az 45 minut.*

*Doba peceni je pouze informacni, je tieba se ¥idit zkuSenost-
mi s vlastni troubou. Ze je chléb hotovy, pozndme poklepem
na spodni stranu bochniku. Pokud zni duté, je upeceny.

Upeceny chléb nechame vychladnout na mfizce.

Shrnuti zakladnich doporucenych casi:
Vzejiti kvasku cca 10 min.

Hnétani tésta do hladka cca 5 min.

Prvni kynuti cca 45 min.

Druhé kynuti cca 15 minut.

Peceni celkem 1 hodinu.

Shrnuti peceni:
1. na 250 °C s parou — 15 min
2.1na 200 °C bez pary - 45 min



chléb peceny v klasické troubé na volno, foto: Stana Hartova
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CHLEB KLASICKY TYPU SUMAVA

Autor: Adveni

@) Bezlepku @ Bezsoji @) Bezmléka

@ Bezvajec

V jednoduchosti je sila. Pro tento chléb se u mnohych bezlepka vzil nézev ,bezlepkova Sumava”. Na veletrzich nds

vzdy znovu a znovu potési reakce klientd, ktefi ho ochutnavaji poprvé: To je jak normalni chleba

|II

Toto je recept

na klasicky chléb, tak jak si ho mnozi pamatujeme jesté z Casti, pfed bezlepkovou dietou”. Navic je tak snadny na pfi-
pravu. Je to recept na chléb pro zacatecniky jak v bezlepkovém peceni, tak v samotné dieté. Diky nému si feknete:
,Jde to a neni to viibec tézké.” Chléb bez vystfednosti, prosté kazdodenni klasika. Pfipominame, Ze chléb je mozné
po vychladnuti zamrazit (o0 tom vice zde na str. 6), po rozmraZeni zachovdva své kvality.

Ingredience
500g Bezlepkové smésina chlebové a tmavé pecivo
BREADS & BAGUETTES (tzv. MODRA)
370ml vlazné vody
1 lzici slune¢nicového oleje
15g soli
1 1zici kminu nebo chlebového koreni
7g suSeného drozdi (1 bali¢ek) nebo 21 g Cerstvého
drozdi (pul kostky)
1 1zicku cukru Budeme potiebovat pro vzejiti kvdsku
pri pripravé chleba v klasické troubé.
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Pracovni postup

Chléb miizeme péct jak V DOMACI PEKARNE, tak V KLA-
SICKE TROUBE.

V KLASICKE TROUBE lze chléb péct bud ve formé (napt-.
na biskupsky chlebi¢ek), nebo volné na plechu, pecicim
kameni, ¢i v nizké nddobé (panvi, keramické formé, pekadi,
apod.)

V obou ptipadech peceni v klasické troubé budeme potre-
bovat, kromé vhodné nadoby na peceni, nebo plechu, i pe-
Cici papir.

P1i peceni v klasické troubé volné budeme také potfebovat
stérku, os$atku na kynuti a sazeci prkynko.

Navod k pfipravé V DOMACi PEKARNE

1. Do misici nadoby nalijeme vlaznou vodu a olej, pfidame
stl a kmin ¢i chlebové kofeni.

2. Pfisypeme smés BREADS & BAGUETTES (tzv. MODRA).
3. Uprostied smési vytvorime dilek, do kterého nasypeme
suSené drozdi. (Ptipadné rozdrobime Cerstvé drozdi.)

4. Pe¢eme na kratky program cca 2 hodiny - maximaélné
2 hodiny a 10 minut.*

*Pozor, mnoho domdcich automatickych pekdren nabizi pfimo
bezlepkovy pecici program, ktery je ale obvykle tiihodinovy. To
je pro tento chléb ptilis dlouho, chléb by byl vysuseny. Drte se
navodu, skutecné zvolte krdtky program cca 2 hodiny - maxi-
mdlné 2 hodiny a 10 minut.

Navod k pfipravé V KLASICKE TROUBE ve formé

1. Do sklenicky nalijeme 50 ml z celkového mnozstvi vlazné
vody, pfiddme 1zicku cukru, rozdrobime ¢erstvé drozdi (nebo
nasypeme suSené drozdi) a rozmichame. Na teplém misté ne-
chame cca 10 minut vzejit kvasek.

2. Ve velké mise smichame smés BREADS & BAGUETTES
(tzv. MODRA), stil, kmin ¢ chlebové koteni. Prilijeme zby-
vajicich 320 ml vlazné vody a pripraveny kvasek. Hnéteme
do hladka cca 5 minut. Na zavér pfidame slunecnicovy olej
a jesté kratce propracujeme.

3. Nadobu, ve které budeme péct, vylozime pecicim papirem.
Pfesuneme do ni tésto a zakryjeme ho potravinatskou folii,
aby neoschlo. Na teplém misté nechame kynout cca 45 minut.
4. Na troubé navolime program horni-dolni ohfev. Trou-
bu predehiejeme na 250 °C a na jeji dno dame stary plech
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CHLEB KLASICKY TYPU SUMAVA

na peceni, na ktery nalijeme cca 11vrouci vody. Troubu rych-
le zavieme, aby neunikla para, kterd se tam diky vrouci vodé
vytvori. (Pokud mate parni troubu, postupujte tak, jak jste
zvykli.)

5. Pecici nadobu s vykynutym téstem vlozime do rozpalené
a zaparené trouby a pti teploté 250 °C peceme po dobu 20 mi-
nut. Poté troubu otevfeme a paru vyvétrame, vyndame spodni
stary plech, teplotu stdhneme na 200 °C a pe¢eme 30 minut.
Pak chleba vyklopime z formy, opatrné sundame pecici papir
a peceme jesté 10 minut na miizce, abychom docilili péknou
karku ze spodu.*

*Pozor, celkovd doba pecleni se miize mirné liit - v zdvislosti
na typu trouby. Ze je chléb hotovy, provétime zndmym testem
se Spejli — zapichneme ji do chleba, a kdyz ji vytdhneme su-
chou, chléb je upeceny. Spravné upeceny chléb pozndme také
tak, Ze zaklepeme na spodek a ten musi ,,zvonit; tzn. znit duté.

Shrnuti zakladnich doporucenych casi:
Vzejiti kvasku cca 10 min.

Hnétani tésta do hladka cca 5 min.
Kynuti cca 45 min.

Peceni celkem 1 hodinu.

Shrnuti peceni:

1. na 250 °C s parou — 20 min

2.1na 200 °C bez pary - 30 min

3. na 200 °C bez formy na peceni — 10 min

Navod k pfipravé V KLASICKE TROUBE na volno

1. Do sklenicky nalijeme 50 ml z celkového mnozstvi vlazné

vody, pfiddme 1zicku cukru, rozdrobime ¢erstvé drozdi (nebo

nasypeme suSené drozdi) a rozmichdme. Na teplém misté ne-
chame cca 10 minut vzejit kvasek.

2. Ve velké mise smichame smés BREADS & BAGUETTES

(tzv. MODRA), stil, kmin ¢ chlebové kofeni. Prilijeme zby-
vajicich 320 ml vlazné vody a pripraveny kvasek. Hnéteme

do hladka cca 5 minut. Na zavér pfidame slunecnicovy olej

a jesté kratce propracujeme.

3. Tésto nechame kynout v mise, kterou prikryjeme igelitem,
po dobu cca 45 minut. Tésto musi viditelné zvétsit objem, pod

lehkym tlakem prstu pruzit.
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4. Vykynuté tésto vyklopime na lehce pomouceny vél a po-
moci stérky zpracujeme tzv. prekladanim. Tésto ohneme
od okraje ke stfedu, otocime o 90 stupntl, znovu prelozime
od okraje ke stfedu, oto¢ime o 90 stupni. Tento postup né-
kolikrat zopakujeme.
5. Nakonec tésto zpracujeme do bochanku, ktery vlozi-
me do pfipravené, Skrobem vysypané osatky. Osatku prikryje-
me igelitem a tésto v ni nechdme znovu kynout cca 15 minut.
6. Na troubé navolime program horni-dolni ohfev. Troubu
rozehfejeme na maximum, na spodni ro$t polozime ,,stary®
plech a zaroven do trouby vlozime plech, na kterém budeme
chléb péct (i tento plech, na ktery chleba posléze polozime,
musi byt rozpaleny).
7. Nakynuty bochnik vyklopime na pecici papir, pod kterym
mame sazeci prkénko. Bochnik zlehka ometeme od pre-
bytecného $krobu a udélame do néj zafez/y ostrym no-
zem. ,Zasttikneme“ vodou z rozpra$ovace, vlozime opatrné
do rozpalené trouby na rozpaleny plech a do ,,starého” ple-
chu na spodnim rostu vlijeme cca 1 litr horké vody. POZOR
na horkou paru, ktera vznikne. Troubu rychle zavieme, aby
nam vznikla para neunikla. Takto na maximalni teplotu v za-
parené troubé peceme bochnik 15 minut. (Pokud mate parni
troubu, postupujte, jak jste zvykli.)
8. Po 15 minutach troubu otevieme a vyvétrame, chléb znovu
»zastiikneme® vodou z rozprasovace, vyndame ,,stary“ plech
a snizime teplotu na 200 °C. Pe¢eme jesté 40 az 45 minut.*

*Doba peceni je pouze informacni, je tieba se ¥idit zkuSenost-
mi s vlastni troubou. Ze je chléb hotovy, pozndme poklepem
na spodni stranu bochniku. Pokud zni duté, je upeceny.

Upeceny chléb nechame vychladnout na mfizce.

Shrnuti zakladnich doporucenych casi:
Vzejiti kvasku cca 10 min.

Hnétani tésta do hladka cca 5 min.

Prvni kynuti cca 45 min.

Druhé kynuti cca 15 minut.

Peceni celkem 1 hodinu.

Shrnuti peceni:
1. na 250 °C s parou — 15 min
2.1na 200 °C bez pary - 45 min



ana Hartova

foto: St
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v klasické troub
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65



CHLEB KVASKOVY

Autor: Stana Hartova

@) Bezlepku @ Bezsoji

@) Bezmléka

@ Bezvajec

Kvéskovy chléb je v poslednich letech skutecnym pekaiskym hitem. Pfiprava kvaskového chleba je sice ¢asové narocnéj-
$i, ale vynaloZené Usili se rozhodné vyplati. Pfipravou vas provedeme krok po kroku. A proc byste méli kvasové pecivo

rozhodné vyzkouset? Protoze KVASEK:

« prispiva k vyrazné chuti a viini peciva. Mimné kyselkavou chut zplsobuji produkty kvaskovych mikroorganizmd —

organické kyseliny mlécnd a octova.

+ napomaha pékné texture peciva. ZadrZuje v ném plyn.

« zajistuje delsi trvanlivost peciva. Kvasek produkuje antimikrobidlni latky, které pecivo ochranuji pred nezadou-
cimi mikroorganismy. (Pecivo tvrdne a plesnivi vyrazné pozdéji.)

« zvysSuje nutricni hodnotu peciva. Diky nému jsou nékteré mineralni latky a vitaminy pro lidsky organismus do-
stupnéjsi — ,télo” je Iépe vyuZije. Kvasek téZ zlep3uje stravitelnost sacharidi.

+ umoziuje kynuti chleba bez pouZiti droZdi, které néktefi lidé nesnasi.

Tak jdeme na to.

Ingredience
na rozkvas
2 lzice kvasku*
210ml vody
200g Bezlepkové smési na chlebové a tmavé pecivo
BREADS & BAGUETTES (tzv. MODRE)

* Aktivni kvasek si miizeme sami vypéstovat (navod najdeme
na internetu), nebo ho od nékoho ziskat (viz napf. mapa kvas-
ki na strance www.pecempecen.cz).

na tésto
rozkvas
Bezlepkové smési na chlebové a tmavé pecivo
BREADS & BAGUETTES (tzv. MODRE)
250ml vody

2 lzi¢ky soli

1 lzici drceného kminu

1 lzici oleje

1 lzici celého kminu

bezlepkovou mouku na podsypani

300g

ddle budeme pottebovat
oSatku vysypanou $krobem
litinovy pekac i s poklickou
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Pracovni postup

1. Na rozkvas v mise dikladné promichdme smés BREADS
& BAGUETTES (tzv. MODRA), vodu a kvasek. Misu pti-
kryjeme potravinafskou folif a rozkvas nechame kynout cca
12-14 hodin. Spravné vykynuty rozkvas pozname podle toho,
ze zdvojnasobil objem a je cely probublinkovany. Praktické
tedy je pfipravit ho vecer a nechat kynout pfes noc. Vhodna
pro ptipravu je prithledna nadoba, abychom vidéli, zda je roz-
kvas probublinkovany.

| F

ptiprava rozkvasu, foto: Stana Hartova



kvaskovy chléb, foto: Stana Hartova
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CHLEB KVASKOVY

2. Na tésto smichame smés BREADS & BAGUETTES (tzv.
MODRA), siil, drceny kmin, rozkvas, vodu a olej a hnéte-
me minimalné 5 minut do hladka, idedlné pouzijeme ru¢ni
hnéta¢ nebo robot. Tésto nechame odpocivat v mise prikryté
potravinarskou folii cca 3-5 hodin. Rozhodujici pro spravné
vykynuté tésto je okolni teplota, takze uvedeny ¢as je jen ori-
entacni. Tésto musi minialné o 2/3 zvétsit svlij objem a pfi
lehkém dotyku na povrchu téméf nelepi.

 ingredience na
tésto

Ptipravime si oSatku. Vysypeme ji bramborovym $krobem
a na dno rozsypeme cely kmin.

3. Odpocinuté tésto (po uvedenych 3-5 hodinach) vyklopime
na pomouceny vél, kde jej zpracujeme tzv. prekladanim. Tés-
to ohneme od okraje ke sttedu, oto¢ime o 90 stupnid, znovu
prelozime od okraje ke stfedu, oto¢ime o 90 stupnd. Tento
postup nékolikrat zopakujeme. Nakonec tésto zpracujeme
do bochanku, ktery vlozime do pfipravené oSatky zakula-
cenou stranou dold. O$atku prikryjeme potravinafskou f6-
lif a tésto v ni nechdme kynout v zavislosti na okolni teploté
1-2 hodiny. Tésto musi viditeln¢ zvétsit objem, minimalné
0 1/3, a pod lehkym tlakem prstu pruzit.

tésto po stoceni
do bochnicku

téstopo 2
prekladan
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utazeni chishias

Troubu rozehfejeme na maximalni teplotu. Vlozime do ni
i litinovy pekac, i ten musi byt rozpaleny.

Nakynuty bochnik vyklopime na peéici papir. Zlehka jej ome-
teme od prebytecného skrobu a udélame do néj par zareza.
Bochnik pomoci pecictho papiru opatrné vlozime do rozpa-
leného litinového pekace, zasttikneme ho dikladné vodou
z rozpra$ovace a pekac priklopime pokli¢kou. Na maximalni
teplotu peceme 20 minut.

po 20ti minutach
peceni s
poklickou

"chleba vlozeny do
rozpdaleného
pekace

Po 20 minutach troubu vyvétrame, poklicku odstranine, chléb
znovu zastiikneme vodou z rozprasovace, teplotu snizime
na 200 °C a dopékame jesté cca 40 minut (jiz bez poklicky).
Doba peceni je pouze orientacni, je tfeba se ridit zkuSenost-
mi s vlastni troubou. Ze je chléb hotovy, pozndme poklepem
na spodni stranu bochniku. Pokud zni duté, je upeceny.

Upeceny chléb nechdme vychladnout na mfiZce.



kvaskovy chléb, foto: Stana Hartova
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CHLEB MAKOVY

Autor: Adveni

@) Bezlepku @ Bezsoji @ Bezvajec

Zatimco Zapadoevropany makové produkty vétsinou prekvapi, ve stfedoevropské a vychodoevropské kuchyni je mak

vevs

ndzvy odrld vyslechténych na nasem izemi tvofil Cesky zemédélec jisté s laskou. No uznejte: Azur, Modran, Amarin,
Orfeus, Orbis, Aplaus, Onyx... A co teprve specidlni bélosemenné odrlidy Sokol, Racek, Orel. | ty vzesly z rukou Ces-
kych Slechtiteld. | kdyz si vétsina lidi mysli, Ze nejlepsim zdrojem vapniku jsou mlé¢né vyrobky, neni to pravda. Mak je
mnohondsobné prekondva. Nejen vyjimecna chut, ale také vysoky obsah vapniku, to jsou ddvody, pro¢ urcité vyzkouset

nas recept na makovy chléb.

Ingredience
500g Bezlepkové smésina chlebové a tmavé pecivo
BREADS & BAGUETTES (tzv. MODRA)
vlazné vody
15g rozpusténého masla
15g soli
2 lzice nastrouhaného syru parmazan / Gran Moravia
50g celych nebo mletych makovych zrnicek
7g suSeného drozdi (1 bali¢ek) nebo 21 g Cerstvého
drozdi (pul kostky)
1 1zicku cukru Budeme potiebovat pro vzejiti kvdsku
pri pripravé chleba v klasické troubé.

370ml
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Pracovni postup

Chléb miizeme péct jak V DOMACI PEKARNE, tak V KLA-
SICKE TROUBE.

V KLASICKE TROUBE lze chléb péct bud ve formé (napt-.
na biskupsky chlebi¢ek), nebo volné na plechu, pecicim
kameni, ¢i v nizké nddobé (panvi, keramické formé, pekaci,
apod.)

V obou ptipadech peceni v klasické troubé budeme potre-
bovat, kromé vhodné nadoby na peceni, nebo plechu, i pe-
Cici papir.

P1i peceni v klasické troubé volné budeme také potfebovat
stérku, o$atku na kynuti a sazeci prkynko.

Navod k pfipravé V DOMACi PEKARNE

1. Do misici nadoby nalijeme vlaznou vodu.

2. Pridame rozpusténé maslo a sil. Zamichame.

3. Prisypeme smés BREADS & BAGUETTES (tzv. MODRA).
4. Uprostred smési vytvorime dilek, do kterého nasypeme
suSené drozdi. (Ptipadné rozdrobime Cerstvé drozdi.)

5. Pe¢eme na kratky program cca 2 hodiny - maximaélné
2 hodiny a 10 minut.*

6. Jakmile pekdrna vyda zvukovy signal, pfidame nastrouha-
ny syr parmazan / Gran Moravia a mak.

*Pozor, mnoho domdcich automatickych pekdren nabizi pfimo
bezlepkovy pecici program, ktery je ale obvykle tiihodinovy. To
je pro tento chléb ptilis dlouho, chléb by byl vysuseny. Drite se
navodu, skutecné zvolte krdtky program cca 2 hodiny - maxi-
mdlné 2 hodiny a 10 minut.

Navod k pfipravé V KLASICKE TROUBE ve formé

1. Do sklenicky nalijeme 50 ml z celkového mnozstvi vlazné
vody, pfiddme 1zicku cukru, rozdrobime cerstvé drozdi (nebo
nasypeme suSené drozdi) a rozmichame. Na teplém misté ne-
chame cca 10 minut vzejit kvasek.

2. Ve velké mise smichame smés BREADS & BAGUETTES
(tzv. MODRA) a stil. Pfilijeme zbyvajicich 320 ml vlazné vody
a pfipraveny kvasek. Hnéteme do hladka cca 5 minut. Nako-
nec pfidime mék, nastrouhany syr parmazan / Gran Moravia
a rozpu$téné maslo a jesté kratce propracujeme.

3. Nadobu, ve které budeme péct, vylozime pecicim papi-
rem. Pfesuneme do ni tésto a zakryjeme ho potravinarskou



chléb peceny v klasické troubé ve formé,

foto: Jana Fialkova
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CHLEB MAKOVY

folif, aby neoschlo. Na teplém misté nechdme kynout cca
45 minut.

4. Na troubé navolime program horni-dolni ohfev. Troubu
predehfejeme na 250 °C a na jeji dno dame stary plech na pe-
¢eni, na ktery nalijeme cca 11 vrouci vody. Troubu rychle
zavieme, aby neunikla para, kterd se tam diky vrouci vodé
vytvori. (Pokud mate parni troubu, postupujte tak, jak jste
zvykli.)

5. Pecici nadobu s vykynutym téstem vlozime do rozpalené
a zaparené trouby a pri teploté 250 °C peceme po dobu 20 mi-
nut. Poté troubu otevfeme a paru vyvétrame, vyndame spodni
stary plech, teplotu stdhneme na 200 °C a pe¢eme 30 minut.
Pak chleba vyklopime z formy, opatrné sundame pecici papir
a peceme jesté 10 minut na miizce, abychom docilili péknou
karku ze spodu.*

*Pozor, celkovd doba peceni se miize mirné lisit — v zdvislosti
na typu trouby. Ze je chléb hotovy, provétime zndmym testem
se Spejli — zapichneme ji do chleba, a kdyzZ ji vytdéhneme su-
chou, chléb je upeceny. Spravné upeceny chléb pozndme také
tak, Ze zaklepeme na spodek a ten musi ,,zvonit; tzn. znit duté.

Shrnuti zakladnich doporucenych casi:
Vzejiti kvasku cca 10 min.

Hnétani tésta do hladka cca 5 min.
Kynuti cca 45 min.

Peceni celkem 1 hodinu.

Shrnuti peceni:

1. na 250 °C s parou — 20 min

2.1na 200 °C bez pary - 30 min

3. na 200 °C bez formy na peceni — 10 min

Navod k pfipravé V KLASICKE TROUBE na volno

1. Do sklenicky nalijeme 50 ml z celkového mnozstvi vlazné
vody, pfiddme 1Zicku cukru, rozdrobime cerstvé drozdi (nebo
nasypeme susené drozdi) a rozmichame. Na teplém misté ne-
chame cca 10 minut vzejit kvasek.

2. Ve velké mise smichame smés BREADS & BAGUETTES
(tzv. MODRA) a stil. Pfilijeme zbyvajicich 320 ml vlazné vody
a ptipraveny kvasek. Hnéteme do hladka cca 5 minut. Nako-
nec pfidime mék, nastrouhany syr parmazan / Gran Moravia
a rozpu$téné maslo a jesté kratce propracujeme.

3. Tésto nechame kynout v mise, kterou prikryjeme igelitem,
po dobu cca 45 minut. Tésto musi viditelné zvétsit objem, pod
lehkym tlakem prstu pruzit.
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4. Vykynuté tésto vyklopime na lehce pomouceny vél a po-
moci stérky zpracujeme tzv. prekladanim. Tésto ohneme
od okraje ke stfedu, otocime o 90 stupntl, znovu prelozime
od okraje ke stfedu, oto¢ime o 90 stupni. Tento postup né-
kolikrat zopakujeme.
5. Nakonec tésto zpracujeme do bochanku, ktery vlozi-
me do pfipravené, Skrobem vysypané osatky. Osatku prikryje-
me igelitem a tésto v ni nechdme znovu kynout cca 15 minut.
6. Na troubé navolime program horni-dolni ohfev. Troubu
rozehfejeme na maximum, na spodni ro$t polozime ,,stary®
plech a zaroven do trouby vlozime plech, na kterém budeme
chléb péct (i tento plech, na ktery chleba posléze polozime,
musi byt rozpaleny).
7. Nakynuty bochnik vyklopime na pecici papir, pod kterym
mame sazeci prkénko. Bochnik zlehka ometeme od pre-
bytecného $krobu a udélame do néj zafez/y ostrym no-
zem. ,Zasttikneme“ vodou z rozpra$ovace, vlozime opatrné
do rozpalené trouby na rozpaleny plech a do ,,starého” ple-
chu na spodnim rostu vlijeme cca 1 litr horké vody. POZOR
na horkou paru, ktera vznikne. Troubu rychle zavieme, aby
nam vznikla para neunikla. Takto na maximalni teplotu v za-
parené troubé peceme bochnik 15 minut. (Pokud mate parni
troubu, postupuijte, jak jste zvykli.)
8. Po 15 minutach troubu otevieme a vyvétrame, chléb znovu
»zastiikneme® vodou z rozprasovace, vyndame ,,stary“ plech
a snizime teplotu na 200 °C. Pe¢eme jesté 40 az 45 minut.*

*Doba peceni je pouze informacni, je treba se ridit zkusenost-
mi s vlastni troubou. Ze je chléb hotovy, pozndme poklepem
na spodni stranu bochniku. Pokud zni duté, je upeceny.

Upeceny chléb nechame vychladnout na mfizce.

Shrnuti zakladnich doporucenych casi:
Vzejiti kvasku cca 10 min.

Hnétani tésta do hladka cca 5 min.

Prvni kynuti cca 45 min.

Druhé kynuti cca 15 minut.

Peceni celkem 1 hodinu.

Shrnuti peceni:
1. na 250 °C s parou — 15 min
2.1na 200 °C bez pary - 45 min



chléb peceny v klasické troubé na volno,
foto: Stana Hartova
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CHLEB NIVOVY

Autor: Stana Hartova

@) Bezlepku

@ Bezsoji

@ Bezvajec

Niva je polomékky syr smetanové az syrové Zluté barvy se svétle az tmavé zelenou uslechtilou plisni uvnitf. Niva je
sland a vyrazné pikantni. Je napodobeninou francouzského syra Roquefortu. Ten je ale z ovciho mléka, zatimco Niva je
kravsky syr. Dalo by se fict, Ze Nivu bud’,milujete”, nebo odmitéte, jako by nebylo nic mezi tim. Pokud patite do prvni
skupiny, tento recept ekd pravé na vds!

Ingredience
500¢g

430ml
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Bezlepkové smési na chlebové a tmavé pecivo
BREADS & BAGUETTES (tzv. MODRA)
vlazné vody

1zice oleje

soli

1zici kminu ¢i chlebového kofeni

na hrubo nastrouhané Nivy

suseného drozdi (1 bali¢ek) nebo 21 g cerstvého
drozdi (pul kostky)

1zicku cukru Budeme potiebovat pro vzejiti kvasku
pri pripravé chleba v klasické troubé.

Pracovni postup

Chléb miizeme péct jak V DOMACI PEKARNE, tak V KLA-
SICKE TROUBE.

V KLASICKE TROUBE lze chléb péct bud ve formé (napf-.
na biskupsky chlebi¢ek), nebo volné na plechu, pecicim
kameni, ¢i v nizké nddobé (panvi, keramické formé, pekaci,
apod.)

V obou ptipadech peceni v klasické troubé budeme potre-
bovat, kromé vhodné nadoby na peceni, nebo plechu, i pe-
Cici papir.

P1i peceni v klasické troubé volné budeme také potfebovat
stérku, os$atku na kynuti a sazeci prkynko.

Navod k pfipravé V DOMACi PEKARNE

1. Do misici nadoby nalijeme vlaznou vodu.

2. Pfidame olej, stil a kmin ¢i chlebové kofeni.

3. Prisypeme smés BREADS & BAGUETTES (tzv. MODRA).
4. Uprostred smési vytvorime dilek, do kterého nasypeme
suSené drozdi. (Ptipadné rozdrobime Cerstvé drozdi.)

5. Pe¢eme na kratky program cca 2 hodiny - maximaélné
2 hodiny a 10 minut.*

6. Jakmile pekarna vyda zvukovy signél, pfidame na hrubo
nastrouhanou Nivu.

*Pozor, mnoho domdcich automatickych pekdren nabizi pfimo
bezlepkovy pecici program, ktery je ale obvykle tiihodinovy. To
je pro tento chléb ptilis dlouho, chléb by byl vysuseny. Drite se
navodu, skutecné zvolte krdtky program cca 2 hodiny - maxi-
mdlné 2 hodiny a 10 minut.

Navod k pfipravé V KLASICKE TROUBE ve formé

1. Do sklenicky nalijeme 50 ml z celkového mnozstvi vlazné
vody, pfiddme 1zicku cukru, rozdrobime ¢erstvé drozdi (nebo
nasypeme suSené drozdi) a rozmichame. Na teplém misté ne-
chame cca 10 minut vzejit kvasek.

2. Ve velké mise smichame smés BREADS & BAGUETTES
(tzv. MODRA), stil a kmin ¢&i chlebové kofent. Pfilijeme zby-
vajicich 380ml vlazné vody a pripraveny kvasek. Hnéteme
do hladka cca 5 minut. Nakonec pfiddme na hrubo nastrou-
hanou Nivu a olej a jesté propracujeme.

3. Nadobu, ve které budeme péct, vylozime pecicim papirem.
Pfesuneme do ni tésto a zakryjeme ho potravinatskou folii,
aby neoschlo. Na teplém misté nechame kynout cca 45 minut.
4. Na troub¢ navolime program horni-dolni ohftev. Troubu
predehfejeme na 250 °C a na jeji dno dame stary plech na pe-
¢eni, na ktery nalijeme cca 11 vrouci vody. Troubu rychle



chléb peceny v domdci automatické pekdrné,
foto: Adveni
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zavieme, aby neunikla para, kterd se tam diky vrouci vodé
vytvori. (Pokud mate parni troubu, postupujte tak, jak jste
zvykli.)

5. Pecici nadobu s vykynutym téstem vlozime do rozpalené
a zaparené trouby a pti teploté 250 °C peceme po dobu 20 mi-
nut. Poté troubu otevfeme a paru vyvétrame, vyndame spodni
stary plech, teplotu stdhneme na 200 °C a pe¢eme 30 minut.
Pak chleba vyklopime z formy, opatrné sundame pecici papir
a peceme jesté 10 minut na miizZce, abychom docilili péknou
karku ze spodu.*

*Pozor, celkovd doba peceni se miize mirné lisit — v zdvislosti
na typu trouby. Ze je chléb hotovy, provétime zndmym testem
se Spejli — zapichneme ji do chleba, a kdyzZ ji vytdéhneme su-
chou, chléb je upeceny. Spravné upeceny chléb pozndme také
tak, Ze zaklepeme na spodek a ten musi ,,zvonit; tzn. znit duté.

Shrnuti zakladnich doporucenych casi:
Vzejiti kvasku cca 10 min.

Hnétani tésta do hladka cca 5 min.
Kynuti cca 45 min.

Peceni celkem 1 hodinu.

Shrnuti peceni:

1. na 250 °C s parou — 20 min

2.1na 200 °C bez pary - 30 min

3. na 200 °C bez formy na peceni — 10 min

Navod k pfipravé V KLASICKE TROUBE na volno

1. Do sklenicky nalijeme 50 ml z celkového mnozstvi vlazné
vody, pfiddme 1zicku cukru, rozdrobime ¢erstvé drozdi (nebo
nasypeme susené drozdi) a rozmichame. Na teplém misté ne-
chame cca 10 minut vzejit kvasek.

2. Ve velké mise smichame smés BREADS & BAGUETTES
(tzv. MODRA), stil a kmin ¢&i chlebové kofeni. Pfilijeme zby-
vajicich 380ml vlazné vody a pripraveny kvasek. Hnéteme
do hladka cca 5 minut. Nakonec pfiddme na hrubo nastrou-
hanou Nivu a olej a jesté propracujeme.

3. Tésto nechame kynout v mise, kterou prikryjeme igelitem,
po dobu cca 45 minut. Tésto musi viditelné zvétsit objem, pod
lehkym tlakem prstu pruzit.

4. Vykynuté tésto vyklopime na lehce pomouceny vél a po-
moci stérky zpracujeme tzv. prekladanim. Tésto ohneme

76

od okraje ke stfedu, otocime o 90 stupntl, znovu prelozime
od okraje ke stfedu, oto¢ime o 90 stupni. Tento postup né-
kolikrat zopakujeme.
5. Nakonec tésto zpracujeme do bochanku, ktery vlozi-
me do pfipravené, Skrobem vysypané osatky. Osatku prikryje-
me igelitem a tésto v ni nechdme znovu kynout cca 15 minut.
6. Na troubé navolime program horni-dolni ohfev. Troubu
rozehfejeme na maximum, na spodni ro$t polozime ,,stary®
plech a zaroven do trouby vlozime plech, na kterém budeme
chléb péct (i tento plech, na ktery chleba posléze polozime,
musi byt rozpaleny).
7. Nakynuty bochnik vyklopime na pecici papir, pod kterym
mame sazeci prkénko. Bochnik zlehka ometeme od pre-
bytecného $krobu a udélame do néj zafez/y ostrym no-
zem. ,Zasttikneme“ vodou z rozpra$ovace, vlozime opatrné
do rozpalené trouby na rozpaleny plech a do ,,starého” ple-
chu na spodnim rostu vlijeme cca 1 litr horké vody. POZOR
na horkou paru, ktera vznikne. Troubu rychle zavieme, aby
nam vznikla para neunikla. Takto na maximalni teplotu v za-
parené troubé peceme bochnik 15 minut. (Pokud mate parni
troubu, postupujte, jak jste zvykli.)
8. Po 15 minutach troubu otevieme a vyvétrame, chléb znovu
»zastiikneme® vodou z rozprasovace, vyndame ,,stary“ plech
a snizime teplotu na 200 °C. Pe¢eme jesté 40 az 45 minut.*

*Doba peceni je pouze informacni, je treba se ridit zkusenost-
mi s vlastni troubou. Ze je chléb hotovy, pozndme poklepem
na spodni stranu bochniku. Pokud zni duté, je upeceny.

Upeceny chléb nechame vychladnout na mfizce.

Shrnuti zakladnich doporucenych casi:
Vzejiti kvasku cca 10 min.

Hnétani tésta do hladka cca 5 min.

Prvni kynuti cca 45 min.

Druhé kynuti cca 15 minut.

Peceni celkem 1 hodinu.

Shrnuti peceni:
1. na 250 °C s parou — 15 min
2.1na 200 °C bez pary - 45 min



chléb peceny v klasické
troubé na volno,
foto: Stana Hartova

chléb peceny v klasické
troubé ve formé,
foto: Adveni
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CHLEB ORECHOVOROZINKOVY

Autor: Adveni

@) Bezlepku @ Bezsoji @ Bezvajec

Udajné 80 g vlasskych ofechli denné staci k tomu, aby mél clovék plné pod kontrolou svou hladinu cholesterolu.
A v kombinaci s rozinkami dodaji ofechy télu tolik potfebnou energii! Ofechy a rozinky predem macené v rumu se
vam za tuto koupel odméni exkluzivni chutii viini. Do receptu jsme pfidali jesté med — na peceni je nejvhodnéjsi tzv.
,tmavy” medovicovy. Tento chléb je ladén do sladka a uspokoji vsechny mlsouny. Na sladkosti nicméné miizete ubrat,
pokud vynechdte ,rumovy cukr”.

Ingredience

5008

370ml
1

1

30g
g
40¢g
40¢g
30g
78

1
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Bezlepkové smési na chlebové a tmavé pecivo
BREADS & BAGUETTES (tzv. MODRA)
vlazné vody

1zici rumu

1zici medu

rozpu$téného masla

soli

(2 sacky) titinového cukru s rumovou prichuti
nasekanych vlagskych ofechi macenych v rumu
rozinek macenych v rumu

suseného drozdi (1 bali¢ek) nebo 21 g cerstvého
drozdi (pil kostky)

1zicku cukru Budeme potiebovat pro vzejiti kvasku
pri pripravé chleba v klasické troubé.

Pracovni postup

Chléb miizeme péct jak V DOMACI PEKARNE, tak V KLA-
SICKE TROUBE.

V KLASICKE TROUBE lze chléb péct bud ve formé (napf-.
na biskupsky chlebi¢ek), nebo volné na plechu, pecicim
kameni, ¢i v nizké nddobé (panvi, keramické formé, pekadi,
apod.)

V obou ptipadech peceni v klasické troubé budeme potre-
bovat, kromé vhodné nadoby na peceni, nebo plechu, i pe-
Cici papir.

P1i peceni v klasické troubé volné budeme také potfebovat
stérku, os$atku na kynuti a sazeci prkynko.

Navod k pfipravé V DOMACi PEKARNE

1. Do misici nadoby nalijeme vodu.

2. Pfidame rum, med, rozpusténé maslo, stil a ,,rumovy cukr®
Zamichame.

3. Prisypeme smés BREADS & BAGUETTES (tzv. MODRA).
4. Uprostred smési vytvorime dilek, do kterého nasypeme
susené drozdi. (Ptipadné rozdrobime Cerstvé drozdi.)

5. Pe¢eme na kratky program cca 2 hodiny - maximadlné
2 hodiny a 10 minut.*

6. Jakmile pekarna vyda zvukovy signal, pfidame nasekané
ofechy a rozinky.

*Pozor, mnoho domdcich automatickych pekdren nabizi pfimo
bezlepkovy pecici program, ktery je ale obvykle tiihodinovy. To
je pro tento chléb ptilis dlouho, chléb by byl vysuseny. Drite se
navodu, skutecné zvolte krdtky program cca 2 hodiny - maxi-
mdlné 2 hodiny a 10 minut.

Navod k pfipravé V KLASICKE TROUBE ve formé

1. Do sklenicky nalijeme 50 ml z celkového mnozstvi vlazné
vody, pfiddme 1zicku cukru, rozdrobime ¢erstvé drozdi (nebo
nasypeme suSené drozdi) a rozmichame. Na teplém misté ne-
chame cca 10 minut vzejit kvasek.

2. Ve velké mise smichame smés BREADS & BAGUETTES
(tzv. MODRA) stil a ,,rumovy cukr®, Pfidame med, dale pfili-
jeme zbyvajicich 320 ml vlazné vody, rum a pfipraveny kvasek.
Hnéteme do hladka cca 5 minut. Na zavér pridime maslo, na-
sekané ofechy a rozinky a je$té propracujeme.

3. Nadobu, ve které budeme péct, vylozime pecicim papi-
rem. Pfesuneme do ni tésto a zakryjeme ho potravinafskou
folii, aby neoschlo. Na teplém misté¢ nechdme kynout cca
45 minut.
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CHLEB ORECHOVOROZINKOVY

4. Na troubé navolime program horni-dolni ohfev. Troubu
predehfejeme na 250 °C a na jeji dno dame stary plech na pe-
¢eni, na ktery nalijeme cca 1 1 vrouci vody. Troubu rychle
zavieme, aby neunikla para, kterd se tam diky vrouci vodé
vytvori. (Pokud mate parni troubu, postupujte tak, jak jste
zvykli.)

5. Pecici nadobu s vykynutym téstem vlozime do rozpalené
a zaparené trouby a pri teploté 250 °C peceme po dobu 20 mi-
nut. Poté troubu otevfeme a paru vyvétrame, vyndame spodni
stary plech, teplotu stdhneme na 200 °C a pe¢eme 30 minut.
Pak chleba vyklopime z formy, opatrné sundame pecici papir
a peceme jesté 10 minut na miizce, abychom docilili péknou
karku ze spodu.*

*Pozor, celkovd doba peceni se miize mirné liit - v zdvislosti
na typu trouby. Ze je chléb hotovy, provétime zndmym testem
se Spejli — zapichneme ji do chleba, a kdyz ji vytdhneme su-
chou, chléb je upeceny. Spravné upeceny chléb pozndme také
tak, Ze zaklepeme na spodek a ten musi ,,zvonit; tzn. znit duté.

Shrnuti zakladnich doporucenych casi:
Vzejiti kvasku cca 10 min.

Hnétani tésta do hladka cca 5 min.
Kynuti cca 45 min.

Peceni celkem 1 hodinu.

Shrnuti peceni:

1. na 250 °C s parou — 20 min

2.1na 200 °C bez pary - 30 min

3. na 200 °C bez formy na peceni — 10 min

Navod k pfipravé V KLASICKE TROUBE na volno

1. Do sklenicky nalijeme 50 ml z celkového mnozstvi vlazné
vody, pfiddme 1zicku cukru, rozdrobime ¢erstvé drozdi (nebo
nasypeme susené drozdi) a rozmichame. Na teplém misté ne-
chame cca 10 minut vzejit kvasek.

2. Ve velké mise smichame smés BREADS & BAGUETTES
(tzv. MODRA) stil a ,,rumovy cukr®, Pfidame med, dale pfili-
jeme zbyvajicich 320 ml vlazné vody, rum a pfipraveny kvasek.
Hnéteme do hladka cca 5 minut. Na zavér pridime maslo, na-
sekané ofechy a rozinky a je$té propracujeme.

3. Tésto nechdme kynout v mise, kterou prikryjeme igelitem,
po dobu cca 45 minut. Tésto musi viditelné zvétsit objem, pod
lehkym tlakem prstu pruzit.
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4. Vykynuté tésto vyklopime na lehce pomouceny vél a po-
moci stérky zpracujeme tzv. prekladanim. Tésto ohneme
od okraje ke stfedu, otocime o 90 stupntl, znovu prelozime
od okraje ke stfedu, oto¢ime o 90 stupni. Tento postup né-
kolikrat zopakujeme.
5. Nakonec tésto zpracujeme do bochanku, ktery vlozi-
me do pfipravené, Skrobem vysypané osatky. Osatku prikryje-
me igelitem a tésto v ni nechdme znovu kynout cca 15 minut.
6. Na troubé navolime program horni-dolni ohfev. Troubu
rozehfejeme na maximum, na spodni ro$t polozime ,,stary®
plech a zaroven do trouby vlozime plech, na kterém budeme
chléb péct (i tento plech, na ktery chleba posléze polozime,
musi byt rozpaleny).
7. Nakynuty bochnik vyklopime na pecici papir, pod kterym
mame sazeci prkénko. Bochnik zlehka ometeme od pre-
bytecného $krobu a udélame do néj zafez/y ostrym no-
zem. ,Zasttikneme“ vodou z rozpra$ovace, vlozime opatrné
do rozpalené trouby na rozpaleny plech a do ,,starého” ple-
chu na spodnim rostu vlijeme cca 1 litr horké vody. POZOR
na horkou paru, ktera vznikne. Troubu rychle zavieme, aby
nam vznikla para neunikla. Takto na maximalni teplotu v za-
parené troubé peceme bochnik 15 minut. (Pokud mate parni
troubu, postupujte, jak jste zvykli.)
8. Po 15 minutach troubu otevieme a vyvétrame, chléb znovu
»zastiikneme® vodou z rozprasovace, vyndame ,,stary“ plech
a snizime teplotu na 200 °C. Pe¢eme jesté 40 az 45 minut.*

*Doba peceni je pouze informacni, je tieba se ¥idit zkuSenost-
mi s vlastni troubou. Ze je chléb hotovy, pozndme poklepem
na spodni stranu bochniku. Pokud zni duté, je upeceny.

Upeceny chléb nechame vychladnout na mfizce.

Shrnuti zakladnich doporucenych casi:
Vzejiti kvasku cca 10 min.

Hnétani tésta do hladka cca 5 min.

Prvni kynuti cca 45 min.

Druhé kynuti cca 15 minut.

Peceni celkem 1 hodinu.

Shrnuti peceni:
1. na 250 °C s parou — 15 min
2.1na 200 °C bez pary - 45 min



chléb peceny v klasické troubé na volno,
foto: Stana Hartova




CHLEB PIVNI

Autor: Adveni

@) Bezlepku @ Bezsoji

@) Bezmléka

@ Bezvajec

At se vam to libi nebo ne, pivo je a bude nasim ndrodnim artiklem. Neni divu, Ze se tento zlatavy mok probojoval
i do Ceské kuchyné. Burty na pivé, pivni qulas, pivni tycinky a... proc ne... také pivni chléb. Pozor, v tomto pfipadé plati

sezamové seminko. Dobrou chut a na zdravi!

Ingredience
500g Bezlepkové smésina chlebové a tmavé pecivo
BREADS & BAGUETTES (tzv. MODRA)
vlazné vody
200ml piva bez lepku*
15g soli
1 1zici kminu nebo chlebového koreni
50g sezamovych seminek
7g su$eného drozdi (1 bali¢ek) nebo 21 g cerstvého
drozdi (pul kostky)
1 1zicku cukru Budeme potiebovat pro vzejiti kvdsku
pri pripravé chleba v klasické troubé.

200ml

*V soucasnosti jsou na trhu v Ceské republice dostupna
bezlepkova piva téchto vyrobct:

Zatecky pivovar, spol. s r.0.:

CELIA prémiovy svétly lezak, pivo bez lepku

CELIA DARK tmavé pivo specialni, bez lepku
CELIA ORGANIC svétly lezak bez lepku v bio kvalité

Rodinny pivovar Bernard:
Bernard Bezlepkovy lezak 12° svétly

5 ? ,g,} >
SERNARD

ez gpovY
12

L]

bezlepkova piva, foto: Adveni
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Pracovni postup

Chléb miizeme péct jak V DOMACI PEKARNE, tak V KLA-
SICKE TROUBE.

V KLASICKE TROUBE lze chléb péct bud ve formé (napf-.
na biskupsky chlebi¢ek), nebo volné na plechu, pecicim
kameni, ¢i v nizké nddobé (panvi, keramické formé, pekaci,
apod.)

V obou ptipadech peceni v klasické troubé budeme potre-
bovat, kromé vhodné nadoby na peceni, nebo plechu, i pe-
Cici papir.

P1i peceni v klasické troubé volné budeme také potfebovat
stérku, os$atku na kynuti a sazeci prkynko.

Navod k pfipravé V DOMACi PEKARNE

1. Do misici nddoby nalijeme vlaznou vodu a pivo.

2. Priddme siil a kmin nebo chlebové koreni.

3. Prisypeme smés BREADS & BAGUETTES (tzv. MODRA).
4. Uprostred smési vytvorime dilek, do kterého nasypeme
suSené drozdi. (Ptipadné rozdrobime Cerstvé drozdi.)

5. Pe¢eme na kratky program cca 2 hodiny - maximaélné
2 hodiny a 10 minut.*

6. Jakmile pekarna vydd zvukovy signal, pfidime sezamova
seminka.

*Pozor, mnoho domdcich automatickych pekdren nabizi pfimo
bezlepkovy pecici program, ktery je ale obvykle tiihodinovy. To
je pro tento chléb ptilis dlouho, chléb by byl vysuseny. Drte se
navodu, skutecné zvolte krdtky program cca 2 hodiny - maxi-
mdlné 2 hodiny a 10 minut.

Navod k pfipravé V KLASICKE TROUBE ve formé

1. Do sklenicky nalijeme 50 ml z celkového mnozstvi vlazné
vody, pfiddme 1zicku cukru, rozdrobime ¢erstvé drozdi (nebo
nasypeme suSené drozdi) a rozmichame. Na teplém misté ne-
chame cca 10 minut vzejit kvasek.

2. Ve velké mise smichame smés BREADS & BAGUETTES
(tzv. MODRA), stil, kmin nebo chlebové kofeni a sezamova
seminka. Pfilijeme zbyvajicich 150 ml vlazné vody, 200 ml piva
a pripraveny kvasek. Dikladné prohnéteme — cca 5 minut.

3. Nadobu, ve které budeme péct, vylozime pecicim papirem.
Pfesuneme do ni tésto a zakryjeme ho potravinatskou folii,
aby neoschlo. Na teplém misté nechame kynout cca 45 minut.
4. Na troub¢ navolime program horni-dolni ohftev. Troubu
predehfejeme na 250 °C a na jeji dno dame stary plech na pe-
¢eni, na ktery nalijeme cca 1 1 vrouci vody. Troubu rychle
zavieme, aby neunikla para, kterd se tam diky vrouci vodé



chléb peceny v domdci automatické pekdarné, foto: Adveni
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CHLEB PIVNI

vytvori. (Pokud mate parni troubu, postupujte tak, jak jste
zvykli.)

5. Pecici nadobu s vykynutym téstem vlozime do rozpalené
a zaparené trouby a pti teploté 250 °C peceme po dobu 20 mi-
nut. Poté troubu otevfeme a paru vyvétrame, vyndame spodni
stary plech, teplotu stdhneme na 200 °C a pe¢eme 30 minut.
Pak chleba vyklopime z formy, opatrné sundame pecici papir
a peceme jesté 10 minut na miizZce, abychom docilili péknou
karku ze spodu.*

*Pozor, celkovd doba peceni se miize mirné lisit — v zdvislosti
na typu trouby. Ze je chléb hotovy, provétime zndmym testem
se Spejli — zapichneme ji do chleba, a kdyzZ ji vytdéhneme su-
chou, chléb je upeceny. Spravné upeceny chléb pozndme také
tak, Ze zaklepeme na spodek a ten musi ,,zvonit; tzn. znit duté.

Shrnuti zakladnich doporucenych casi:
Vzejiti kvasku cca 10 min.

Hnétani tésta do hladka cca 5 min.
Kynuti cca 45 min.

Peceni celkem 1 hodinu.

Shrnuti peceni:

1. na 250 °C s parou — 20 min

2.1na 200 °C bez pary - 30 min

3. na 200 °C bez formy na peceni — 10 min

Navod k pfipravé V KLASICKE TROUBE na volno

1. Do sklenicky nalijeme 50 ml z celkového mnozstvi vlazné
vody, pfiddme 1zicku cukru, rozdrobime ¢erstvé drozdi (nebo
nasypeme susené drozdi) a rozmichame. Na teplém misté ne-
chame cca 10 minut vzejit kvasek.

2. Ve velké mise smichame smés BREADS & BAGUETTES
(tzv. MODRA), stil, kmin nebo chlebové kofeni a sezamova
seminka. Prilijeme zbyvajicich 150ml vlazné vody, 200 ml
piva a pripraveny kvasek. Dikladné prohnéteme - cca 5 mi-
nut.

3. Tésto nechame kynout v mise, kterou prikryjeme igelitem,
po dobu cca 45 minut. Tésto musi viditelné zvétsit objem, pod
lehkym tlakem prstu pruzit.

4. Vykynuté tésto vyklopime na lehce pomouceny vél a po-
moci stérky zpracujeme tzv. prekladanim. Tésto ohneme
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od okraje ke stfedu, otocime o 90 stupntl, znovu prelozime
od okraje ke stfedu, oto¢ime o 90 stupni. Tento postup né-
kolikrat zopakujeme.
5. Nakonec tésto zpracujeme do bochanku, ktery vlozi-
me do pfipravené, Skrobem vysypané osatky. Osatku prikryje-
me igelitem a tésto v ni nechdme znovu kynout cca 15 minut.
6. Na troubé navolime program horni-dolni ohfev. Troubu
rozehfejeme na maximum, na spodni ro$t polozime ,,stary®
plech a zaroven do trouby vlozime plech, na kterém budeme
chléb péct (i tento plech, na ktery chleba posléze polozime,
musi byt rozpaleny).
7. Nakynuty bochnik vyklopime na pecici papir, pod kterym
mame sazeci prkénko. Bochnik zlehka ometeme od pre-
bytecného $krobu a udélame do néj zafez/y ostrym no-
zem. ,Zasttikneme“ vodou z rozpra$ovace, vlozime opatrné
do rozpalené trouby na rozpaleny plech a do ,,starého” ple-
chu na spodnim rostu vlijeme cca 1 litr horké vody. POZOR
na horkou paru, ktera vznikne. Troubu rychle zavieme, aby
nam vznikla para neunikla. Takto na maximalni teplotu v za-
parené troubé peceme bochnik 15 minut. (Pokud mate parni
troubu, postupujte, jak jste zvykli.)
8. Po 15 minutach troubu otevieme a vyvétrame, chléb znovu
»zastiikneme® vodou z rozprasovace, vyndame ,,stary“ plech
a snizime teplotu na 200 °C. Pe¢eme jesté 40 az 45 minut.*

*Doba peceni je pouze informacni, je treba se ridit zkusenost-
mi s vlastni troubou. Ze je chléb hotovy, pozndme poklepem
na spodni stranu bochniku. Pokud zni duté, je upeceny.

Upeceny chléb nechame vychladnout na mfizce.

Shrnuti zakladnich doporucenych casi:
Vzejiti kvasku cca 10 min.

Hnétani tésta do hladka cca 5 min.

Prvni kynuti cca 45 min.

Druhé kynuti cca 15 minut.

Peceni celkem 1 hodinu.

Shrnuti peceni:
1. na 250 °C s parou — 15 min
2.1na 200 °C bez pary - 45 min
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CHLEB PODMASLOVY

Autor: Adveni a Jana Fialkova

@) Bezlepku @ Bezsoji @ Bezvajec

Klasické podmasli dnes vytlacily z pulti nejriznéjsi jogurtové ndpoje a kefiry, ale nase babicky a prababicky na néj
nedaly dopustit. Tento lahodny mlécny ndpoj ma velmi nizké procento tuku, zaroveri obsahuje hodnotné mlécné bilko-
viny, lecitin a vapnik. Mozné zndte recept na oblibenou podmadslovou buchtu s kakaem, tak pro¢ nezkusit i podmaslovy

chléb? Pecivu doda neodolatelnou vlacnost!

Vyladit pomér ,tekutina (tj. podmasli) < smés” bylo u tohoto chleba velmi tézké. Se sestfenkou jsme radéji prestaly
pocitat, na ktery pokus se to konecné podafilo. Pokud budete tento chléb péct v domaci automatické pekarné, musite
zvolit program TOASTOVY, nebo jiny cca 3:40 minut trvajici. U nékterych pekaren se nazyva KLASIK. Ale pockat si se

u tohoto chleba opravdu vyplati!

Ingredience
600g Bezlepkové smési na chlebové a tmavé pecivo
BREADS & BAGUETTES (tzv. MODRA)
500ml kysaného podmasli
15g soli
1 1zici kminu
7g suSeného drozdi (1 bali¢ek) nebo 21 g cerstvého
drozdi (pul kostky)
1 1zicku cukru Budeme potiebovat pro vzejiti kvdsku
pri pripravé chleba v klasické troubé.
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Pracovni postup

Chléb miizeme péct jak V DOMACI PEKARNE, tak V KLA-
SICKE TROUBE.

V KLASICKE TROUBE lze chléb péct bud ve formé (napf-.
na biskupsky chlebi¢ek), nebo volné na plechu, pecicim

kameni, ¢i v nizké nddobé (panvi, keramické formé, pekaci,
apod.)

V obou ptipadech peceni v klasické troubé budeme potre-
bovat, kromé vhodné nadoby na peceni, nebo plechu, i pe-
Cici papir.

P1i peceni v klasické troubé volné budeme také potfebovat

stérku, o$atku na kynuti a sazeci prkynko.

Navod k pfipravé V DOMACi PEKARNE

1. Do misici nadoby nalijeme kysané podmasli.

2. Priddme siil a kmin. Zamichame.

3. Prisypeme smés BREADS & BAGUETTES (tzv. MODRA).
4. Uprostred smési vytvorime dilek, do kterého nasypeme
suSené drozdi. (Ptipadné rozdrobime Cerstvé drozdi.)

5. Pe¢eme na program trvajici cca 3:40 minut (TOAST, pfi-
padné KLASIK).

Navod k pfipravé V KLASICKE TROUBE ve formé

1. Do skleni¢ky nalijeme 50 ml z celkového mnozstvi kysané-
ho podmasli, pfidame 1zi¢ku cukru, rozdrobime Cerstvé droz-
di (nebo nasypeme susené drozdi) a rozmichame. Na teplém
misté nechame cca 10 minut vzejit kvasek.

2. Ve velké mise smichame smés BREADS & BAGUETTES
(tzv. MODRA), stl a kmin. Ptilijeme zbyvajicich 450 ml ky-
saného podmadsli a pfipraveny kvasek. Houzevnaté hnéteme
do hladka cca 5 minut.

3. Nadobu, ve které budeme péct, vylozime pecicim papirem.
Pfesuneme do ni tésto a zakryjeme ho potravinatskou folii,
aby neoschlo. Na teplém misté nechame kynout cca 90 minut.
4. Na troubé navolime program horni-dolni ohfev. Troubu
predehfejeme na 250 °C a na jeji dno dame stary plech na pe-
¢eni, na ktery nalijeme cca 11 vrouci vody. Troubu rychle za-
vieme, aby neunikla para, ktera se tam diky vrouci vodé vytvo-
fi. (Pokud mate parni troubu, postupuijte tak, jak jste zvykli.)
5. Pecici nddobu s vykynutym téstem vlozime do rozpalené
a zaparené trouby a pfi teploté 250 °C peceme po dobu 20



chléb peceny v domdci automatické pekdarné, foto: Adveni
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CHLEB PODMASLOVY

minut. Poté troubu otevieme a paru vyvétrame, vyndame
spodni stary plech, teplotu stdhneme na 200 °C a peceme
30 minut. Pak chleba vyklopime z formy, opatrné sundame
pecici papir a peeme jesté 10 minut na mfizce, abychom do-
cilili péknou kirku ze spodu.*

*Pozor, celkovd doba peceni se miize mirné lisit — v zdvislosti
na typu trouby. Ze je chléb hotovy, provétime zndmym testem
se Spejli — zapichneme ji do chleba, a kdyz ji vytdéhneme su-
chou, chléb je upeceny. Spravné upeceny chléb pozndme také
tak, Ze zaklepeme na spodek a ten musi ,,zvonit; tzn. znit duté.

Shrnuti zakladnich doporucenych casi:
Vzejiti kvasku cca 10 min.

Hnétani tésta do hladka cca 5 min.
Kynuti cca 90 min.

Peceni celkem 1 hodinu.

Shrnuti peceni:

1. na 250 °C s parou — 20 min

2.1na 200 °C bez pary - 30 min

3. na 200 °C bez formy na peceni — 10 min

Navod k pfipravé V KLASICKE TROUBE na volno

1. Do sklenic¢ky nalijeme 50 ml z celkového mnozstvi kysané-
ho podmasli, pridame 1zi¢ku cukru, rozdrobime Cerstvé droz-
di (nebo nasypeme susené drozdi) a rozmichame. Na teplém
misté nechame cca 10 minut vzejit kvasek.

2. Ve velké mise smichame smés BREADS & BAGUETTES
(tzv. MODRA), stl a kmin. Ptilijeme zbyvajicich 450 ml ky-
saného podmadsli a pfipraveny kvasek. Houzevnaté hnéteme
do hladka cca 5 minut.

3. Tésto nechame kynout v mise, kterou pfikryjeme igelitem,
po dobu cca 90 minut. Tésto musi viditelné zvétsit objem, pod
lehkym tlakem prstu pruzit.

4. Vykynuté tésto vyklopime na lehce pomouceny val
a pomoci stérky zpracujeme tzv. pfeklddanim. Tésto ohneme
od okraje ke stfedu, oto¢ime o 90 stupntl, znovu prelozime
od okraje ke stfedu, oto¢ime o 90 stupni. Tento postup né-
kolikrat zopakujeme.
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5. Nakonec tésto zpracujeme do bochanku, ktery vlozime
do ptipravené, skrobem vysypané osatky. Osatku pfikryjeme
igelitem a tésto v ni nechdme znovu kynout cca 20 minut.
6. Na troubé navolime program horni-dolni ohfev. Troubu
rozehfejeme na maximum, na spodni rost polozime ,,stary*
plech a zaroven do trouby vlozime plech, na kterém budeme
chléb péct (i tento plech, na ktery chleba posléze polozime,
musi byt rozpaleny).
7. Nakynuty bochnik vyklopime na pecici papir, pod kterym
mame sazeci prkénko. Bochnik zlehka ometeme od pre-
bytecného $krobu a udélame do néj zafez/y ostrym no-
zem. ,Zasttikneme“ vodou z rozpra$ovace, vlozime opatrné
do rozpalené trouby na rozpaleny plech a do ,,starého” ple-
chu na spodnim rostu vlijeme cca 1 litr horké vody. POZOR
na horkou paru, ktera vznikne. Troubu rychle zavieme, aby
nam vznikla para neunikla. Takto na maximalni teplotu v za-
parené troubé peceme bochnik 15 minut. (Pokud mate parni
troubu, postupujte, jak jste zvykli.)
8. Po 15 minutach troubu otevieme a vyvétrame, chléb znovu
»zastiikneme® vodou z rozprasovace, vyndame ,,stary“ plech
a snizime teplotu na 200 °C. Pe¢eme jesté 40 az 45 minut.*

*Doba peceni je pouze informacni, je tieba se ¥idit zkuSenost-
mi s vlastni troubou. Ze je chléb hotovy, pozndme poklepem
na spodni stranu bochniku. Pokud zni duté, je upeceny.

Upeceny chléb nechame vychladnout na mfizce.

Shrnuti zakladnich doporucenych casi:
Vzejiti kvasku cca 10 min.

Hnétani tésta do hladka cca 5 min.

Prvni kynuti cca 90 min.

Druhé kynuti cca 20 minut.

Peceni celkem 1 hodinu.

Shrnuti peceni:
1. na 250 °C s parou — 15 min
2.1na 200 °C bez pary - 45 min



chléb peceny v klasické troubé na volno.
foto: Stana Hartova




CHLEB RYZOVY

Autor: Adveni

@) Bezlepku @ Bezsoji @) Bezmléka

@ Bezvajec

RyZe. Dle mnohych recept na pevné zdravi a dlouhovékost. A Ze vafend ryze a kynuté tésto nejdou dohromady? Tak to
se pletete. RyZe je lehce stravitelnd, nepiisobi plynatost, dodé chlebu objem, chléb vydrZi déle vlacny a chutové je abso-
lutné neutrdlni. Pokud se vdm obcas zasteskne po maminciné ryZovém nakypu, nevahejte piidat cukr a Spetku skofice.

Ingredience
450g Bezlepkové smési na chlebové a tmavé pecivo
BREADS & BAGUETTES (tzv. MODRA)
400ml vlazné vody
130g uvatené ryze (tj. z 50 g syrové ryze)
15g soli
7g suSeného drozdi (1 bali¢ek) nebo 21 g Cerstvého
drozdi (pul kostky)
1 1zicku cukru Budeme potiebovat pro vzejiti kvdsku
pri pripravé chleba v klasické troubé.

na sladkou variantu navic
1 1zi¢ku cukru
¥ 1zicky skofice
a vynechame stil
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Pracovni postup

Chléb miizeme péct jak V DOMACI PEKARNE, tak V KLA-
SICKE TROUBE.

V KLASICKE TROUBE lze chléb péct bud ve formé (napf-.
na biskupsky chlebi¢ek), nebo volné na plechu, pecicim
kameni, ¢i v nizké nddobé (panvi, keramické formé, pekaci,
apod.)

V obou ptipadech peceni v klasické troubé budeme potre-
bovat, kromé vhodné nadoby na peceni, nebo plechu, i pe-
Cici papir.

P1i peceni v klasické troubé volné budeme také potfebovat
stérku, os$atku na kynuti a sazeci prkynko.

Navod k piipravé V DOMACI PEKARNE

1. Do misici nadoby nalijeme vlaznou vodu.

2. Do vody dame uvafenou ryzi.

3. Pridame sil. V piipadé sladké varianty sil vynechdme
a pridame cukr a skofici.

4. Pfisypeme smés BREADS & BAGUETTES (tzv. MODRA).
5. Uprostfed smési vytvoiime dilek, do kterého nasypeme
suSené drozdi. (Ptipadné rozdrobime Cerstvé drozdi.)

6. Peceme na kratky program cca 2 hodiny - maximalné
2 hodiny a 10 minut.*

*Pozor, mnoho domdcich automatickych pekdren nabizi pfimo
bezlepkovy pecici program, ktery je ale obvykle tiihodinovy. To
je pro tento chléb ptilis dlouho, chléb by byl vysuseny. Drte se
navodu, skutecné zvolte krdtky program cca 2 hodiny - maxi-
mdlné 2 hodiny a 10 minut.

Navod k pfipravé V KLASICKE TROUBE ve formé

1. Do sklenicky nalijeme 50 ml z celkového mnozstvi vlazné
vody, pfiddme 1zicku cukru, rozdrobime ¢erstvé drozdi (nebo
nasypeme suSené drozdi) a rozmichame. Na teplém misté ne-
chame cca 10 minut vzejit kvasek.

2. Ve velké mise smichame smés BREADS & BAGUETTES
(tzv. MODRA), stil a uvafenou ryzi. V piipadé sladké varianty
stl vynechame a pfidame cukr a skofici. Pfilijeme zbyvajicich
350 ml vlazné vody a pripraveny kvasek. Dikladné prohnéte-
me - c¢ca 5 minut.

3. Nadobu, ve které budeme péct, vylozime pecicim papirem.
Pfesuneme do ni tésto a zakryjeme ho potravinatskou folii,
aby neoschlo. Na teplém misté nechame kynout cca 45 minut.
4. Na troub¢ navolime program horni-dolni ohftev. Troubu
predehfejeme na 250 °C a na jeji dno dame stary plech na pe-
¢eni, na ktery nalijeme cca 1 1 vrouci vody. Troubu rychle
zavieme, aby neunikla para, kterd se tam diky vrouci vodé
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CHLEB RYZOVY

vytvori. (Pokud mate parni troubu, postupujte tak, jak jste
zvykli.)

5. Pecici nadobu s vykynutym téstem vlozime do rozpalené
a zaparené trouby a pti teploté 250 °C peceme po dobu 20 mi-
nut. Poté troubu otevfeme a paru vyvétrame, vyndame spodni
stary plech, teplotu stdhneme na 200 °C a pe¢eme 30 minut.
Pak chleba vyklopime z formy, opatrné sundame pecici papir
a peceme jesté 10 minut na miizZce, abychom docilili péknou
karku ze spodu.*

*Pozor, celkovd doba peceni se miize mirné lisit — v zdvislosti
na typu trouby. Ze je chléb hotovy, provétime zndmym testem
se Spejli — zapichneme ji do chleba, a kdyzZ ji vytdéhneme su-
chou, chléb je upeceny. Spravné upeceny chléb pozndme také
tak, Ze zaklepeme na spodek a ten musi ,,zvonit; tzn. znit duté.

Shrnuti zakladnich doporucenych casi:
Vzejiti kvasku cca 10 min.

Hnétani tésta do hladka cca 5 min.
Kynuti cca 45 min.

Peceni celkem 1 hodinu.

Shrnuti peceni:

1. na 250 °C s parou — 20 min

2.1na 200 °C bez pary - 30 min

3. na 200 °C bez formy na peceni — 10 min

Navod k pfipravé V KLASICKE TROUBE na volno

1. Do sklenicky nalijeme 50 ml z celkového mnozstvi vlazné
vody, pfiddme 1zicku cukru, rozdrobime ¢erstvé drozdi (nebo
nasypeme susené drozdi) a rozmichame. Na teplém misté ne-
chame cca 10 minut vzejit kvasek.

2. Ve velké mise smichame smés BREADS & BAGUETTES
(tzv. MODRA), stil a uvafenou ryzi. V piipadé sladké varianty
stl vynechame a pfidame cukr a skofici. Pfilijeme zbyvajicich
350 ml vlazné vody a pripraveny kvasek. Dikladné prohnéte-
me - cca 5 minut.

3. Tésto nechame kynout v mise, kterou prikryjeme igelitem,
po dobu cca 45 minut. Tésto musi viditelné zvétsit objem, pod
lehkym tlakem prstu pruzit.

4. Vykynuté tésto vyklopime na lehce pomouceny vél a po-
moci stérky zpracujeme tzv. prekladanim. Tésto ohneme
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od okraje ke stfedu, otocime o 90 stupntl, znovu prelozime
od okraje ke stfedu, oto¢ime o 90 stupni. Tento postup né-
kolikrat zopakujeme.
5. Nakonec tésto zpracujeme do bochanku, ktery vlozi-
me do pfipravené, Skrobem vysypané osatky. Osatku prikryje-
me igelitem a tésto v ni nechdme znovu kynout cca 15 minut.
6. Na troubé navolime program horni-dolni ohfev. Troubu
rozehfejeme na maximum, na spodni ro$t polozime ,,stary®
plech a zaroven do trouby vlozime plech, na kterém budeme
chléb péct (i tento plech, na ktery chleba posléze polozime,
musi byt rozpaleny).
7. Nakynuty bochnik vyklopime na pecici papir, pod kterym
mame sazeci prkénko. Bochnik zlehka ometeme od pre-
bytecného $krobu a udélame do néj zafez/y ostrym no-
zem. ,Zasttikneme“ vodou z rozpra$ovace, vlozime opatrné
do rozpalené trouby na rozpaleny plech a do ,,starého” ple-
chu na spodnim rostu vlijeme cca 1 litr horké vody. POZOR
na horkou paru, ktera vznikne. Troubu rychle zavieme, aby
nam vznikla para neunikla. Takto na maximalni teplotu v za-
parené troubé peceme bochnik 15 minut. (Pokud mate parni
troubu, postupuijte, jak jste zvykli.)
8. Po 15 minutach troubu otevieme a vyvétrame, chléb znovu
»zastiikneme® vodou z rozprasovace, vyndame ,,stary“ plech
a snizime teplotu na 200 °C. Pe¢eme jesté 40 az 45 minut.*

*Doba peceni je pouze informacni, je treba se ridit zkusenost-
mi s vlastni troubou. Ze je chléb hotovy, pozndme poklepem
na spodni stranu bochniku. Pokud zni duté, je upeceny.

Upeceny chléb nechame vychladnout na mfizce.

Shrnuti zakladnich doporucenych casi:
Vzejiti kvasku cca 10 min.

Hnétani tésta do hladka cca 5 min.

Prvni kynuti cca 45 min.

Druhé kynuti cca 15 minut.

Peceni celkem 1 hodinu.

Shrnuti peceni:
1. na 250 °C s parou — 15 min
2.1na 200 °C bez pary - 45 min



chléb peceny v klasické troubé na volno,
foto: Stana Hartova
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CHLEB REPOVY S VLASSKYMI ORECHY

Autor: Stana Hartova

@) Bezlepku @ Bezsoji

@) Bezmléka

@ Bezvajec

Repa vynika obsahem vlakniny, kterd usnadriuje praci stfeviim a pomaha pii detoxikaci organismu. 0 jejim pozitiv-
nim vlivu na lidské zdravi bylo napsano mnoho knih. Vlasské ofechy predstavuji koktejl ,zdravych tukd”, vitamind
a minerdInich latek. Mozna jste uZ zakusili kombinaci téchto 2 ,superpotravin“ v saldtu. My jsme je pfidali do chleba
a vysledek okouzlil nejen chutové, ale i esteticky! Pokud navic jako oblohu zvolite kozi syr, stravnici vam udéli mini-

malné Rad Zlaté vafecky! ©

Ingredience
500g Bezlepkové smésina chlebové a tmavé pecivo
BREADS & BAGUETTES (tzv. MODRA)
380ml vlazné vody
10g soli
2 lzice oleje
1 1zici medu
200g varené najemno nastrouhané fepy* (v syrovém stavu
cca 250 g - 2 mensi bulvy)
na hrubo nasekanych vlasskych ofechi
suseného drozdi (1 bali¢ek) nebo 21 g cerstvého
drozdi (pul kostky)

70g
78

*Repu ptipravime takto. Vezmeme 2 mensi bulvy (cca 250 g
v syrovém stavu), dame je do hrnce se studenou vodou, leh-
ce osolime a vodu pfivedeme k varu. Pod pokli¢kou varime
bulvy do zméknuti cca 1 hodinu. Po uvateni proplachneme
studenou vodou, fepa pak pujde snaze oloupat. Uvafenou
fepu nechame zcela vychladnout.

POZOR! Repa barvi. Pouzijte chirurgické rukavice.
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Pracovni postup

Chléb miizeme péct jak V DOMACI PEKARNE, tak V KLA-
SICKE TROUBE.

V KLASICKE TROUBE lze chléb péct bud ve formé (napf-.
na biskupsky chlebi¢ek), nebo volné na plechu, pecicim
kameni, ¢i v nizké nddobé (panvi, keramické formé, pekadi,
apod.)

V obou ptipadech peceni v klasické troubé budeme potre-
bovat, kromé vhodné nadoby na peceni, nebo plechu, i pe-
Cici papir.

P1i peceni v klasické troubé volné budeme také potfebovat
stérku, o$atku na kynuti a sazeci prkynko.

Navod k pfipravé V DOMACi PEKARNE

1. Do misici nadoby nalijeme vodu.

2. Priddme sil, olej a med. Zamichame.

3. Pak dame do nadoby uvarenou na jemno nastrouhanou
fepu.

4. Pfisypeme smés BREADS & BAGUETTES (tzv. MODRA).
5. Uprostfed smési vytvoiime dilek, do kterého nasypeme
suSené drozdi. (Ptipadné rozdrobime Cerstvé drozdi.)

6. Peceme na kratky program cca 2 hodiny - maximalné
2 hodiny a 10 minut.*

7. Jakmile pekarna vyda zvukovy signél, pfidame na hrubo
nasekané ofechy.

*Pozor, mnoho domdcich automatickych pekdren nabizi pfimo
bezlepkovy pecici program, ktery je ale obvykle t¥ihodinovy. To
je pro tento chléb ptilis dlouho, chléb by byl vysuseny. Drte se
navodu, skutecné zvolte krdtky program cca 2 hodiny - maxi-
mdlné 2 hodiny a 10 minut.

Navod k pfipravé V KLASICKE TROUBE ve formé

1. Do sklenicky nalijeme 50 ml z celkového mnozstvi vlazné
vody, pfidame med, rozdrobime cerstvé drozdi (nebo nasype-
me su$ené drozdi) a rozmichdme. Na teplém misté nechame
cca 10 minut vzejit kvasek.

2. Ve velké mise smichame smés BREADS & BAGUETTES
(tzv. MODRA) a siil. Prilijeme zbyvajicich 330 ml vlazné vody,
pripraveny kvasek, olej a pfidame uvarenou na jemno nastrou-
hanou fepu. Hnéteme do hladka cca 5 minut. Na zavér prida-
me na hrubo nasekané vlasské ofechy a kratce zapracujeme.
3. Nadobu, ve které budeme péct, vylozime pecicim papirem.
Pfesuneme do ni tésto a zakryjeme ho potravinatskou folii,
aby neoschlo. Na teplém misté nechame kynout cca 45 minut.



95



CHLEB REPOVY S VLASSKYMI ORECHY

4. Na troubé navolime program horni-dolni ohfev. Troubu
predehfejeme na 250 °C a na jeji dno dame stary plech na pe-
¢eni, na ktery nalijeme cca 1 1 vrouci vody. Troubu rychle
zavieme, aby neunikla para, kterd se tam diky vrouci vodé
vytvori. (Pokud mate parni troubu, postupujte tak, jak jste
zvykli.)

5. Pecici nadobu s vykynutym téstem vlozime do rozpalené
a zaparené trouby a pri teploté 250 °C peceme po dobu 20 mi-
nut. Poté troubu otevfeme a paru vyvétrame, vyndame spodni
stary plech, teplotu stdhneme na 200 °C a pe¢eme 30 minut.
Pak chleba vyklopime z formy, opatrné sundame pecici papir
a peceme jesté 10 minut na miizce, abychom docilili péknou
karku ze spodu.*

*Pozor, celkovd doba peceni se miize mirné liit - v zdvislosti
na typu trouby. Ze je chléb hotovy, provétime zndmym testem
se Spejli — zapichneme ji do chleba, a kdyz ji vytdhneme su-
chou, chléb je upeceny. Spravné upeceny chléb pozndme také
tak, Ze zaklepeme na spodek a ten musi ,,zvonit; tzn. znit duté.

Shrnuti zakladnich doporucenych casi:
Vzejiti kvasku cca 10 min.

Hnétani tésta do hladka cca 5 min.
Kynuti cca 45 min.

Peceni celkem 1 hodinu.

Shrnuti peceni:

1. na 250 °C s parou — 20 min

2.1na 200 °C bez pary - 30 min

3. na 200 °C bez formy na peceni — 10 min

Navod k pfipravé V KLASICKE TROUBE na volno

1. Do sklenicky nalijeme 50 ml z celkového mnozstvi vlazné
vody, pfidame med, rozdrobime cerstvé drozdi (nebo nasype-
me su$ené drozdi) a rozmichdme. Na teplém misté nechame
cca 10 minut vzejit kvasek.

2. Ve velké mise smichame smés BREADS & BAGUETTES
(tzv. MODRA) a siil. Prilijeme zbyvajicich 330 ml vlazné vody,
pripraveny kvasek, olej a pfidame uvarenou na jemno nastrou-
hanou fepu. Hnéteme do hladka cca 5 minut. Na zavér prida-
me na hrubo nasekané vlasské ofechy a kratce zapracujeme.
3. Tésto nechame kynout v mise, kterou prikryjeme igelitem,
po dobu cca 45 minut. Tésto musi viditelné zvétsit objem, pod
lehkym tlakem prstu pruzit.

96

4. Vykynuté tésto vyklopime na lehce pomouceny vél a po-
moci stérky zpracujeme tzv. prekladanim. Tésto ohneme
od okraje ke stfedu, otocime o 90 stupntl, znovu prelozime
od okraje ke stfedu, oto¢ime o 90 stupni. Tento postup né-
kolikrat zopakujeme.
5. Nakonec tésto zpracujeme do bochanku, ktery vlozi-
me do pfipravené, Skrobem vysypané osatky. Osatku prikryje-
me igelitem a tésto v ni nechdme znovu kynout cca 15 minut.
6. Na troubé navolime program horni-dolni ohfev. Troubu
rozehfejeme na maximum, na spodni ro$t polozime ,,stary®
plech a zaroven do trouby vlozime plech, na kterém budeme
chléb péct (i tento plech, na ktery chleba posléze polozime,
musi byt rozpaleny).
7. Nakynuty bochnik vyklopime na pecici papir, pod kterym
mame sazeci prkénko. Bochnik zlehka ometeme od pre-
bytecného $krobu a udélame do néj zafez/y ostrym no-
zem. ,Zasttikneme“ vodou z rozpra$ovace, vlozime opatrné
do rozpalené trouby na rozpaleny plech a do ,,starého” ple-
chu na spodnim rostu vlijeme cca 1 litr horké vody. POZOR
na horkou paru, ktera vznikne. Troubu rychle zavieme, aby
nam vznikla para neunikla. Takto na maximalni teplotu v za-
parené troubé peceme bochnik 15 minut. (Pokud mate parni
troubu, postupujte, jak jste zvykli.)
8. Po 15 minutach troubu otevieme a vyvétrame, chléb znovu
»zastiikneme® vodou z rozprasovace, vyndame ,,stary“ plech
a snizime teplotu na 200 °C. Pe¢eme jesté 40 az 45 minut.*

*Doba peceni je pouze informacni, je tieba se ¥idit zkuSenost-
mi s vlastni troubou. Ze je chléb hotovy, pozndme poklepem
na spodni stranu bochniku. Pokud zni duté, je upeceny.

Upeceny chléb nechame vychladnout na mfizce.

Shrnuti zakladnich doporucenych casi:
Vzejiti kvasku cca 10 min.

Hnétani tésta do hladka cca 5 min.

Prvni kynuti cca 45 min.

Druhé kynuti cca 15 minut.

Peceni celkem 1 hodinu.

Shrnuti peceni:
1. na 250 °C s parou — 15 min
2.1na 200 °C bez pary - 45 min
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chléb peceny v klasické troubé na volno, foto: Stania Hartova
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CHLEB S BALKANSKYM SYREM

Autor: Stana Hartova

@) Bezlepku @ Bezsoji @ Bezvajec

Balkdnsky syr je mékky syr bilé barvy a typicky slané chuti obdobné jako napfiklad fecky syr feta. Jsou mezi nimi viak
zdsadni rozdily. Syr feta se vyrabi z Cerstvého ovciho a koziho syra v poméru minimainé 70 % ovciho a 30 % koziho.
Balkansky syr je vyrdbén z kravského mléka. Lisi se také obsahem tuku. Feta miize mit az 60 % tuku, balkansky syr 40 az
45 %. Rozdilnd je samoziejmé i technologie vyroby a v neposledni fadé i cena, kdy na nasem trhu je syr feta podstatné
draZsi. Pokud chcete upéct fecky olivovy chléb s fetou, zalistujte v nasi Zelené kuchaice. V tomto receptu jsme pouZili syr
balkansky. U nds je znamé vyuZiti,balkanu” v Sopském saldtu, rajské polévce, ¢i pinénych paprikach, ale v balkanskych
zemich se béZné pouZivd i v pecivu. Piikladem je tzv. banitsa, coZ je kiehky kolac s nadivkou z balkanského syra, nebo
tzv. milinky, coz jsou kynuté buchticky, kdy balkansky syr je diileZitou sloZkou tésta, a existuje dokonce babovka s timto
syrem. My jsme balkansky syr zapekli do chleba naseho typu a vysledek pfedcil veSkera nase ocekdvani!

Ingredience
500g Bezlepkové smésina chlebové a tmavé pecivo
BREADS & BAGUETTES (tzv. MODRA)
410ml vlazné vody
10g soli
1 1zici kminu ¢i chlebového korfeni
150g balkanského syra nakrajeného na kosticky cca
0,5x0,5cm
7g suSeného drozdi (1 bali¢ek) nebo 21 g cerstvého
drozdi (pul kostky)
1 1zicku cukru Budeme potiebovat pro vzejiti kvdsku
pri pripravé chleba v klasické troubé.
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Pracovni postup

Chléb miizeme péct jak V DOMACI PEKARNE, tak V KLA-
SICKE TROUBE.

V KLASICKE TROUBE Ize chléb péct

bud've formé (napt. na biskupsky chlebicek),

nebo volné na plechu, pec¢icim kameni, ¢i v nizké nadobé
(panvi, keramické formé, pekaci, apod.)

V obou ptipadech peceni v klasické troubé budeme potre-
bovat, kromé vhodné nadoby na peceni, nebo plechu, i pe-
cici papir.

P1i peceni v klasické troubé volné budeme také potfebovat
stérku, oSatku na kynuti a sazeci prkynko.

Navod k pripravé V DOMACi PEKARNE

1. Do misici nadoby nalijeme vlaznou vodu.

2. Pfiddme sil a kmin ¢i chlebové kofeni.

3. Prisypeme smés BREADS & BAGUETTES (tzv. MODRA).
4. Uprostred smési vytvorime dilek, do kterého nasypeme
suSené drozdi. (Ptipadné rozdrobime Cerstvé drozdi.)

5. Pe¢eme na kratky program cca 2 hodiny - maximadlné
2 hodiny a 10 minut.*

6. Jakmile pekarna vyda zvukovy signal, pfidime na kosticky
nakrajeny balkansky syr.

*Pozor, mnoho domdcich automatickych pekdren nabizi pfimo
bezlepkovy pecici program, ktery je ale obvykle tiihodinovy. To
je pro tento chléb ptilis dlouho, chléb by byl vysuseny. Drzte se
navodu, skutecné zvolte krdtky program cca 2 hodiny - maxi-
mdlné 2 hodiny a 10 minut.

Navod k pfipravé V KLASICKE TROUBE ve formé

1. Do sklenicky nalijeme 50 ml z celkového mnozstvi vlazné
vody, pfiddme 1zicku cukru, rozdrobime ¢erstvé drozdi (nebo
nasypeme susené drozdi) a rozmichame. Na teplém misté ne-
chame cca 10 minut vzejit kvasek.

2. Ve velké mise smichame smés BREADS & BAGUETTES
(tzv. MODRA), stil a kmin nebo chlebové koteni. Pfilijeme
zbyvajicich 360 ml vlazné vody a pripraveny kvések. Hnéteme
do hladka cca 5 minut. Nakonec pfidame na kosticky nakra-
jeny balkansky syr a je$té propracujeme.



chléb peceny v klasické troubé na volno, foto: Stania Hartova
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CHLEB S BALKANSKYM SYREM

3. Nadobu, ve které budeme péct, vylozime pecicim papirem.
Pfesuneme do ni tésto a zakryjeme ho potravinarskou folii,
aby neoschlo. Na teplém misté nechame kynout cca 45 minut.
4. Na troubé navolime program horni-dolni ohfev. Troubu
predehfejeme na 250 °C a na jeji dno dame stary plech na pe-
¢eni, na ktery nalijeme cca 11 vrouci vody. Troubu rychle
zavieme, aby neunikla para, kterd se tam diky vrouci vodé
vytvori. (Pokud mate parni troubu, postupujte tak, jak jste
zvykli.)

5. Pecici nadobu s vykynutym téstem vlozime do rozpalené
a zaparené trouby a pri teploté 250 °C peceme po dobu 20 mi-
nut. Poté troubu otevfeme a paru vyvétrame, vyndame spodni
stary plech, teplotu stdhneme na 200 °C a pe¢eme 30 minut.
Pak chleba vyklopime z formy, opatrné sundame pecici papir
a peceme jesté 10 minut na miizce, abychom docilili péknou
karku ze spodu.*

*Pozor, celkovd doba peceni se miize mirné liSit - v zdvislosti
na typu trouby. Ze je chléb hotovy, provétime zndmym testem
se Spejli — zapichneme ji do chleba, a kdyz ji vytdhneme su-
chou, chléb je upeceny. Spravné upeceny chléb pozndme také
tak, Ze zaklepeme na spodek a ten musi ,,zvonit; tzn. znit duté.

Shrnuti zakladnich doporucenych casi:
Vzejiti kvasku cca 10 min.

Hnétani tésta do hladka cca 5 min.
Kynuti cca 45 min.

Peceni celkem 1 hodinu.

Shrnuti peceni:

1. na 250 °C s parou — 20 min

2.1na 200 °C bez pary - 30 min

3. na 200 °C bez formy na peceni — 10 min

Navod k pfipravé V KLASICKE TROUBE na volno

1. Do sklenicky nalijeme 50 ml z celkového mnozstvi vlazné
vody, pfiddme 1zicku cukru, rozdrobime ¢erstvé drozdi (nebo
nasypeme susené drozdi) a rozmichame. Na teplém misté ne-
chame cca 10 minut vzejit kvasek.

2. Ve velké mise smichame smés BREADS & BAGUETTES
(tzv. MODRA), stil a kmin nebo chlebové koteni. Pfilijeme
zbyvajicich 360 ml vlazné vody a pripraveny kvések. Hnéteme
do hladka cca 5 minut. Nakonec pfidame na kosticky nakra-
jeny balkansky syr a je$té propracujeme.

3. Tésto nechame kynout v mise, kterou prikryjeme igelitem,
po dobu cca 45 minut. Tésto musi viditelné zvétsit objem, pod
lehkym tlakem prstu pruzit.
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4. Vykynuté tésto vyklopime na lehce pomouceny vél a po-
moci stérky zpracujeme tzv. prekladanim. Tésto ohneme
od okraje ke stfedu, otocime o 90 stupntl, znovu prelozime
od okraje ke stfedu, oto¢ime o 90 stupni. Tento postup né-
kolikrat zopakujeme.
5. Nakonec tésto zpracujeme do bochanku, ktery vlozi-
me do pfipravené, Skrobem vysypané osatky. Osatku prikryje-
me igelitem a tésto v ni nechdme znovu kynout cca 15 minut.
6. Na troubé navolime program horni-dolni ohfev. Troubu
rozehfejeme na maximum, na spodni ro$t polozime ,,stary®
plech a zaroven do trouby vlozime plech, na kterém budeme
chléb péct (i tento plech, na ktery chleba posléze polozime,
musi byt rozpaleny).
7. Nakynuty bochnik vyklopime na pecici papir, pod kterym
mame sazeci prkénko. Bochnik zlehka ometeme od pre-
bytecného $krobu a udélame do néj zafez/y ostrym no-
zem. ,Zasttikneme“ vodou z rozpra$ovace, vlozime opatrné
do rozpalené trouby na rozpaleny plech a do ,,starého” ple-
chu na spodnim rostu vlijeme cca 1 litr horké vody. POZOR
na horkou paru, ktera vznikne. Troubu rychle zavieme, aby
nam vznikla para neunikla. Takto na maximalni teplotu v za-
parené troubé peceme bochnik 15 minut. (Pokud mate parni
troubu, postupujte, jak jste zvykli.)
8. Po 15 minutach troubu otevieme a vyvétrame, chléb znovu
»zastiikneme® vodou z rozprasovace, vyndame ,,stary“ plech
a snizime teplotu na 200 °C. Pe¢eme jesté 40 az 45 minut.*

*Doba peceni je pouze informacni, je tieba se ¥idit zkuSenost-
mi s vlastni troubou. Ze je chléb hotovy, pozndme poklepem
na spodni stranu bochniku. Pokud zni duté, je upeceny.

Upeceny chléb nechame vychladnout na mfizce.

Shrnuti zakladnich doporucenych casi:
Vzejiti kvasku cca 10 min.

Hnétani tésta do hladka cca 5 min.

Prvni kynuti cca 45 min.

Druhé kynuti cca 15 minut.

Peceni celkem 1 hodinu.

Shrnuti peceni:
1. na 250 °C s parou — 15 min
2.1na 200 °C bez pary - 45 min
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CHLEB S CHILLI

Autor: Alexandra Brunnerova

@) Bezlepku @ Bezsoji @ Bezvajec

Vyhledavate chilli papricky proto, Ze se jim pfisuzuje schopnost nastartovat metabolismus? Nebo prosté jen milujete
palivou chut? At tak ¢i tak, tenhle recept na chilli chlebik je pro vds jako stvoreny. MnoZstvi pouzitych chilli papricek
nechdme na vds, ostatni suroviny zachovejte v doporucenych pomérech. Chilli papricky v kombinaci s parmazanem
a nddechem olivového oleje povysuji tento chléb mezi delikatesy.

Ingredience
500g Bezlepkové smésina chlebové a tmavé pecivo
BREADS & BAGUETTES (tzv. MODRA)
400ml vlazné vody
1 lzici olivového oleje
10g soli
3 na drobno nakrajené chilli papricky nebo dle chuti*
1 1zici kminu ¢i chlebového kofeni
100g nastrouhaného syru parmezan / Gran Moravia
7g suSeného drozdi (1 bali¢ek) nebo 21 g cerstvého
drozdi (pul kostky)
1 1zicku cukru Budeme potiebovat pro vzejiti kvdsku
pri pripravé chleba v klasické troubé.

*specialni tip autorky receptu:
https://www.hot-shop.cz/nakladane_papricky-la_costena_chi-
potle_adobo__105¢-534966332-342165695-nakladane_pa-
pricky/
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Pracovni postup

Chléb miizeme péct jak V DOMACI PEKARNE, tak V KLA-
SICKE TROUBE.

V KLASICKE TROUBE lze chléb péct bud ve formé (napf-.
na biskupsky chlebi¢ek), nebo volné na plechu, pecicim

kameni, ¢i v nizké nddobé (panvi, keramické formé, pekaci,
apod.)

V obou ptipadech peceni v klasické troubé budeme potre-
bovat, kromé vhodné nadoby na peceni, nebo plechu, i pe-
Cici papir.

P1i peceni v klasické troubé volné budeme také potfebovat

stérku, os$atku na kynuti a sazeci prkynko.

Navod k pfipravé V DOMACi PEKARNE

1. Do misici nadoby nalijeme vlaznou vodu.

2. Priddme olej a stl.

3. Prisypeme smés BREADS & BAGUETTES (tzv. MODRA).
4. Uprostred smési vytvorime dilek, do kterého nasypeme
suSené drozdi. (Ptipadné rozdrobime Cerstvé drozdi.)

5. Pe¢eme na kratky program cca 2 hodiny - maximaélné
2 hodiny a 10 minut.*

6. Jakmile pekarna vyda zvukovy signal, pfiddme na drobno
nakrajené papricky chilli a nastrouhany syr parmezan nebo
Gran Moravia.

*Pozor, mnoho domdcich automatickych pekdren nabizi pfimo
bezlepkovy pecici program, ktery je ale obvykle tiihodinovy. To
je pro tento chléb ptilis dlouho, chléb by byl vysuseny. Drte se
navodu, skutecné zvolte krdtky program cca 2 hodiny - maxi-
mdlné 2 hodiny a 10 minut.

Navod k pfipravé V KLASICKE TROUBE ve formé

1. Do sklenicky nalijeme 50 ml z celkového mnozstvi vlazné
vody, pfiddme 1zicku cukru, rozdrobime ¢erstvé drozdi (nebo
nasypeme suSené drozdi) a rozmichame. Na teplém misté ne-
chame cca 10 minut vzejit kvasek.

2. Ve velké mise smichame smés BREADS & BAGUETTES
(tzv. MODRA) a stil. Pfilijeme zbyvajicich 350 ml vlazné vody
a ptipraveny kvasek. Hnéteme do hladka cca 5 minut. Nako-
nec pfidame olivovy olej, na drobno nakrajené papricky chilli
a nastrouhany syr parmezan nebo Gran Moravia a jesté kratce
prohnéteme.

3. Nadobu, ve které budeme péct, vylozime pecicim papirem.
Pfesuneme do ni tésto a zakryjeme ho potravinatskou folii,
aby neoschlo. Na teplém misté nechame kynout cca 45 minut.



chléb peceny v domdci automatické pekdarné, foto: Adveni
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CHLEB S CHILLI

4. Na troubé navolime program horni-dolni ohfev. Troubu
predehfejeme na 250 °C a na jeji dno dame stary plech na pe-
¢eni, na ktery nalijeme cca 11 vrouci vody. Troubu rychle
zavieme, aby neunikla para, kterd se tam diky vrouci vodé
vytvori. (Pokud mate parni troubu, postupujte tak, jak jste
zvykli.)

5. Pecici nadobu s vykynutym téstem vlozime do rozpalené
a zaparené trouby a pri teploté 250 °C peceme po dobu 20 mi-
nut. Poté troubu otevfeme a paru vyvétrame, vyndame spodni
stary plech, teplotu stdhneme na 200 °C a pe¢eme 30 minut.
Pak chleba vyklopime z formy, opatrné sundame pecici papir
a peceme jesté 10 minut na miizce, abychom docilili péknou
karku ze spodu.*

*Pozor, celkovd doba peceni se miize mirné lisit — v zdvislosti
na typu trouby. Ze je chléb hotovy, provétime zndmym testem
se Spejli — zapichneme ji do chleba, a kdyzZ ji vytdéhneme su-
chou, chléb je upeceny. Spravné upeceny chléb pozndme také
tak, Ze zaklepeme na spodek a ten musi ,,zvonit; tzn. znit duté.

Shrnuti zakladnich doporucenych casi:
Vzejiti kvasku cca 10 min.

Hnétani tésta do hladka cca 5 min.
Kynuti cca 45 min.

Peceni celkem 1 hodinu.

Shrnuti peceni:

1. na 250 °C s parou — 20 min

2.1na 200 °C bez pary - 30 min

3. na 200 °C bez formy na peceni — 10 min

Navod k pfipravé V KLASICKE TROUBE na volno

1. Do sklenicky nalijeme 50 ml z celkového mnozstvi vlazné
vody, pfiddme 1zicku cukru, rozdrobime ¢erstvé drozdi (nebo
nasypeme susené drozdi) a rozmichame. Na teplém misté ne-
chame cca 10 minut vzejit kvasek.

2. Ve velké mise smichame smés BREADS & BAGUETTES
(tzv. MODRA) a stil. Pfilijeme zbyvajicich 350 ml vlazné vody
a ptipraveny kvasek. Hnéteme do hladka cca 5 minut. Nako-
nec pfidame olivovy olej, na drobno nakrajené papricky chilli
a nastrouhany syr parmezan nebo Gran Moravia a jesté kratce
prohnéteme.

3. Tésto nechame kynout v mise, kterou prikryjeme igelitem,
po dobu cca 45 minut. Tésto musi viditelné zvétsit objem, pod
lehkym tlakem prstu pruzit.
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4. Vykynuté tésto vyklopime na lehce pomouceny vél a po-
moci stérky zpracujeme tzv. prekladanim. Tésto ohneme
od okraje ke stfedu, otocime o 90 stupntl, znovu prelozime
od okraje ke stfedu, oto¢ime o 90 stupni. Tento postup né-
kolikrat zopakujeme.
5. Nakonec tésto zpracujeme do bochanku, ktery vlozi-
me do pfipravené, Skrobem vysypané osatky. Osatku prikryje-
me igelitem a tésto v ni nechdme znovu kynout cca 15 minut.
6. Na troubé navolime program horni-dolni ohfev. Troubu
rozehfejeme na maximum, na spodni ro$t polozime ,,stary®
plech a zaroven do trouby vlozime plech, na kterém budeme
chléb péct (i tento plech, na ktery chleba posléze polozime,
musi byt rozpaleny).
7. Nakynuty bochnik vyklopime na pecici papir, pod kterym
mame sazeci prkénko. Bochnik zlehka ometeme od pre-
bytecného $krobu a udélame do néj zafez/y ostrym no-
zem. ,Zasttikneme“ vodou z rozpra$ovace, vlozime opatrné
do rozpalené trouby na rozpaleny plech a do ,,starého” ple-
chu na spodnim rostu vlijeme cca 1 litr horké vody. POZOR
na horkou paru, ktera vznikne. Troubu rychle zavieme, aby
nam vznikla para neunikla. Takto na maximalni teplotu v za-
parené troubé peceme bochnik 15 minut. (Pokud mate parni
troubu, postupujte, jak jste zvykli.)
8. Po 15 minutach troubu otevieme a vyvétrame, chléb znovu
»zastiikneme® vodou z rozprasovace, vyndame ,,stary“ plech
a snizime teplotu na 200 °C. Pe¢eme jesté 40 az 45 minut.*

*Doba peceni je pouze informacni, je treba se ridit zkusenost-
mi s vlastni troubou. Ze je chléb hotovy, pozndme poklepem
na spodni stranu bochniku. Pokud zni duté, je upeceny.

Upeceny chléb nechame vychladnout na mfizce.

Shrnuti zakladnich doporucenych casi:
Vzejiti kvasku cca 10 min.

Hnétani tésta do hladka cca 5 min.

Prvni kynuti cca 45 min.

Druhé kynuti cca 15 minut.

Peceni celkem 1 hodinu.

Shrnuti peceni:
1. na 250 °C s parou — 15 min
2.1na 200 °C bez pary - 45 min



chléb peceny v klasické troubé na volno,
foto: Stana Hartova




CHLEB S OLIVAMI, PARMEZANEM A OREGANEM

Autor: Alexandra Brunnerova
@ Bezlepku @ Bezsdji

@ Bezvajec

Lahodnd kombinace parmezanu a oliv a oblibené oregano neboli dobromysl, ktera skvéle podporuje trdveni, rozehrd-
vaji tplny koncert chuti a z obycejného chleba je razem umélecky kus.

Ingredience
500g Bezlepkové smésina chlebové a tmavé pecivo
BREADS & BAGUETTES (tzv. MODRA)
420ml vlazné vody
1 lzici olivového oleje
10g soli
% lzicky oregana
50g nasekanych oliv
3 lzice nastrouhaného syru parmezanu / Gran Moravia
7g su$eného drozdi (1 bali¢ek) nebo 21 g cerstvého
drozdi (pul kostky)
1 1Zi¢ku cukru Budeme potiebovat pro vzejiti kvdsku
pri pripravé chleba v klasické troubé.
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Pracovni postup

Chléb miizeme péct jak V DOMACI PEKARNE, tak V KLA-
SICKE TROUBE.

V KLASICKE TROUBE lze chléb péct bud ve formé (napf-.
na biskupsky chlebi¢ek), nebo volné na plechu, pecicim
kameni, ¢i v nizké nddobé (panvi, keramické formé, pekadi,
apod.)

V obou ptipadech peceni v klasické troubé budeme potfe-
bovat, kromé vhodné nadoby na peceni, nebo plechu, i pe-
Cici papir.

P1i peceni v klasické troubé volné budeme také potfebovat
stérku, o$atku na kynuti a sazeci prkynko.

Navod k pripravé V DOMACi PEKARNE

1. Do misici nadoby nalijeme vodu.

2. Prilijeme lZici olivového oleje.

3. Priddme sil a oregano.

4. Prisypeme smés BREADS & BAGUETTES (tzv. MODRA).
5. Uprostfed smési vytvoiime dilek, do kterého nasypeme
suSené drozdi. (Ptipadné rozdrobime Cerstvé drozdi.)

6. Peceme na kratky program cca 2 hodiny - maximalné
2 hodiny a 10 minut.*

7. Jakmile pekarna vyda zvukovy signal, pfidame nasekané
olivy a nastrouhany syr.

*Pozor, mnoho domdcich automatickych pekdren nabizi ptimo
bezlepkovy pecici program, ktery je ale obvykle t¥ihodinovy. To
je pro tento chléb p¥ilis dlouho, chléb by byl vysuseny. Drzte se
navodu, skutecné zvolte krdtky program cca 2 hodiny - maxi-
mdlné 2 hodiny a 10 minut.

Navod k pfipravé V KLASICKE TROUBE ve formé

1. Do sklenicky nalijeme 50 ml z celkového mnozstvi vlazné
vody, pfiddme 1zicku cukru, rozdrobime ¢erstvé drozdi (nebo
nasypeme susené drozdi) a rozmichame. Na teplém misté ne-
chame cca 10 minut vzejit kvasek.

2. Ve velké mise smichame smés BREADS & BAGUETTES
(tzv. MODRA), stil a oregano. Ptilijeme zbyvajicich 370 ml
vlazné vody a pripraveny kvasek. Hnéteme do hladka cca
5 minut. Na zavér pfiddme nasekané olivy, nastrouhany syr
a olivovy olej a jeste kratce propracujeme.

3. Nadobu, ve které budeme péct, vylozime pecicim papirem.
Pfesuneme do ni tésto a zakryjeme ho potravinafskou folii,
aby neoschlo. Na teplém misté nechame kynout cca 45 minut.
4. Na troubé navolime program horni-dolni ohfev. Troubu
predehfejeme na 250 °C a na jeji dno dame stary plech na pe-
¢eni, na ktery nalijeme cca 11 vrouci vody. Troubu rychle
zavieme, aby neunikla para, kterd se tam diky vrouci vodé
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CHLEB S OLIVAMI, PARMEZANEM A OREGANEM

vytvori. (Pokud mate parni troubu, postupujte tak, jak jste
zvykli.)

5. Pecici nadobu s vykynutym téstem vlozime do rozpalené
a zaparené trouby a pti teploté 250 °C peceme po dobu 20 mi-
nut. Poté troubu otevfeme a paru vyvétrame, vyndame spodni
stary plech, teplotu stdhneme na 200 °C a pe¢eme 30 minut.
Pak chleba vyklopime z formy, opatrné sundame pecici papir
a peceme jesté 10 minut na miizZce, abychom docilili péknou
karku ze spodu.*

*Pozor, celkovd doba peceni se miize mirné liit - v zdvislosti
na typu trouby. Ze je chléb hotovy, provétime zndmym testem
se Spejli — zapichneme ji do chleba, a kdyz ji vytdhneme su-
chou, chléb je upeceny. Spravné upeceny chléb pozndme také
tak, Ze zaklepeme na spodek a ten musi ,,zvonit; tzn. znit duté.

Shrnuti zakladnich doporucenych casi:
Vzejiti kvasku cca 10 min.

Hnétani tésta do hladka cca 5 min.
Kynuti cca 45 min.

Peceni celkem 1 hodinu.

Shrnuti peceni:

1. na 250 °C s parou — 20 min

2.1na 200 °C bez pary - 30 min

3. na 200 °C bez formy na peceni — 10 min

Navod k pfipravé V KLASICKE TROUBE na volno

1. Do sklenicky nalijeme 50 ml z celkového mnozstvi vlazné
vody, pfiddme 1zicku cukru, rozdrobime ¢erstvé drozdi (nebo
nasypeme susené drozdi) a rozmichame. Na teplém misté ne-
chame cca 10 minut vzejit kvasek.

2. Ve velké mise smichame smés BREADS & BAGUETTES
(tzv. MODRA), stil a oregano. Ptilijeme zbyvajicich 370 ml
vlazné vody a pripraveny kvasek. Hnéteme do hladka cca 5
minut. Na zavér pfidime nasekané olivy, nastrouhany syr
a olivovy olej a jesté kratce propracujeme.

3. Tésto nechame kynout v mise, kterou prikryjeme igelitem,
po dobu cca 45 minut. Tésto musi viditelné zvétsit objem, pod
lehkym tlakem prstu pruzit.

4. Vykynuté tésto vyklopime na lehce pomouceny vél a po-
moci stérky zpracujeme tzv. prekladanim. Tésto ohneme
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od okraje ke stfedu, otocime o 90 stupntl, znovu prelozime
od okraje ke stfedu, oto¢ime o 90 stupni. Tento postup né-
kolikrat zopakujeme.
5. Nakonec tésto zpracujeme do bochanku, ktery vlozi-
me do pfipravené, Skrobem vysypané osatky. Osatku prikryje-
me igelitem a tésto v ni nechdme znovu kynout cca 15 minut.
6. Na troubé navolime program horni-dolni ohfev. Troubu
rozehfejeme na maximum, na spodni ro$t polozime ,,stary®
plech a zaroven do trouby vlozime plech, na kterém budeme
chléb péct (i tento plech, na ktery chleba posléze polozime,
musi byt rozpaleny).
7. Nakynuty bochnik vyklopime na pecici papir, pod kterym
mame sazeci prkénko. Bochnik zlehka ometeme od pre-
bytecného $krobu a udélame do néj zafez/y ostrym no-
zem. ,Zasttikneme“ vodou z rozpra$ovace, vlozime opatrné
do rozpalené trouby na rozpaleny plech a do ,,starého” ple-
chu na spodnim rostu vlijeme cca 1 litr horké vody. POZOR
na horkou paru, ktera vznikne. Troubu rychle zavieme, aby
nam vznikla para neunikla. Takto na maximalni teplotu v za-
parené troubé peceme bochnik 15 minut. (Pokud mate parni
troubu, postupujte, jak jste zvykli.)
8. Po 15 minutach troubu otevieme a vyvétrame, chléb znovu
»zastiikneme® vodou z rozprasovace, vyndame ,,stary“ plech
a snizime teplotu na 200 °C. Pe¢eme jesté 40 az 45 minut.*

*Doba peceni je pouze informacni, je tieba se ¥idit zkuSenost-
mi s vlastni troubou. Ze je chléb hotovy, pozndme poklepem
na spodni stranu bochniku. Pokud zni duté, je upeceny.

Upeceny chléb nechame vychladnout na mfizce.

Shrnuti zakladnich doporucenych casi:
Vzejiti kvasku cca 10 min.

Hnétani tésta do hladka cca 5 min.

Prvni kynuti cca 45 min.

Druhé kynuti cca 15 minut.

Peceni celkem 1 hodinu.

Shrnuti peceni:
1. na 250 °C s parou — 15 min
2.1na 200 °C bez pary - 45 min



chléb peceny v klasické troubé na volno,
foto: Stana Hartova
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CHLEB SYROVY SE SYREM TYPU COTTAGE

Autor: Adveni

@) Bezlepku

@ Bezsoji

Cottage syr je oblibeny u dietard i u téch, kdo tzv. buduji svalovou hmotu. Kromé mlécného proteinu kaseinu, ktery
umi zaméstnat trdveni a zasyti tak na delsi dobu, obsahuje také zdravé bakterie. Podobné jako jogurt ¢i podmésli dodd
chlebu sametovou vldcnost a pfijemné nakyslou chut.

Ingredience
500¢g

300ml
30g

1

15¢g

1

125g
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1

Bezlepkové smési na chlebové a tmavé pecivo
BREADS & BAGUETTES (tzv. MODRA)
vlazné vody

rozpu$téného masla

vejce

soli

polévkovou lzici kminu ¢i chlebového korfeni
Cerstvého syru typu Cottage

suseného drozdi (1 bali¢ek) nebo 21 g cerstvého
drozdi (pul kostky)

1zicku cukru Budeme potiebovat pro vzejiti kvasku
pri pripravé chleba v klasické troubé.

Pracovni postup

Chléb miizeme péct jak V DOMACI PEKARNE, tak V KLA-
SICKE TROUBE.

V KLASICKE TROUBE lze chléb péct bud ve formé (napf-.
na biskupsky chlebi¢ek), nebo volné na plechu, pecicim

kameni, ¢i v nizké nddobé (panvi, keramické formé, pekadi,
apod.)

V obou ptipadech peceni v klasické troubé budeme potre-
bovat, kromé vhodné nadoby na peceni, nebo plechu, i pe-
Cici papir.

P1i peceni v klasické troubé volné budeme také potfebovat

stérku, os$atku na kynuti a sazeci prkynko.

Navod k pfipravé V DOMACi PEKARNE

1. Do misici nadoby nalijeme vlaznou vodu.

2. Pridame rozpusténé maslo, stil, kmin nebo chlebové koreni
a vejce. Zamichame.

3. Dale do nadoby dame cerstvy syr typu Cottage.

4. Pfisypeme smés BREADS & BAGUETTES (tzv. MODRA).
5. Uprostfed smési vytvoiime dilek, do kterého nasypeme
suSené drozdi. (Ptipadné rozdrobime Cerstvé drozdi.)

6. Peceme na kratky program cca 2 hodiny - maximalné
2 hodiny a 10 minut.*

*Pozor, mnoho domdcich automatickych pekdren nabizi ptimo
bezlepkovy pecici program, ktery je ale obvykle t¥ihodinovy. To
je pro tento chléb ptilis dlouho, chléb by byl vysuseny. Drte se
navodu, skutecné zvolte krdtky program cca 2 hodiny - maxi-
mdlné 2 hodiny a 10 minut.

Navod k pfipravé V KLASICKE TROUBE ve formé

1. Do sklenicky nalijeme 50 ml z celkového mnozstvi vlazné
vody, pfiddme 1zicku cukru, rozdrobime ¢erstvé drozdi (nebo
nasypeme suSené drozdi) a rozmichame. Na teplém misté ne-
chame cca 10 minut vzejit kvasek.

2. Ve velké mise smichame smés BREADS & BAGUETTES
(tzv. MODRA), stl a kmin nebo chlebové koteni. Pfiddme
Cerstvy syr typu Cottage a vejce, prilijeme zbyvajicich 250 ml
vlazné vody a pripraveny kvasek. Hnéteme do hladka cca
5 minut. Nakonec pfidame rozpusténé maslo a jesté kratce
propracujeme.

3. Nadobu, ve které budeme péct, vylozime pecicim papirem.
Pfesuneme do ni tésto a zakryjeme ho potravinatskou folii,
aby neoschlo. Na teplém misté nechame kynout cca 45 minut.
4. Na troub¢ navolime program horni-dolni ohftev. Troubu
predehfejeme na 250 °C a na jeji dno dame stary plech na pe-
¢eni, na ktery nalijeme cca 1 1 vrouci vody. Troubu rychle



chléb peceny v klasické troubé ve formé, foto: Jana Fialkova

m



CHLEB SYROVY SE SYREM TYPU COTTAGE

zavieme, aby neunikla para, kterd se tam diky vrouci vodé
vytvori. (Pokud mate parni troubu, postupujte tak, jak jste
zvykli.)

5. Pecici nadobu s vykynutym téstem vlozime do rozpalené
a zaparené trouby a pti teploté 250 °C peceme po dobu 20 mi-
nut. Poté troubu otevfeme a paru vyvétrame, vyndame spodni
stary plech, teplotu stdhneme na 200 °C a pe¢eme 30 minut.
Pak chleba vyklopime z formy, opatrné sundame pecici papir
a peceme jesté 10 minut na miizZce, abychom docilili péknou
karku ze spodu.*

*Pozor, celkovd doba peceni se miize mirné liit - v zdvislosti
na typu trouby. Ze je chléb hotovy, provétime zndmym testem
se Spejli — zapichneme ji do chleba, a kdyz ji vytdhneme su-
chou, chléb je upeceny. Spravné upeceny chléb pozndme také
tak, Ze zaklepeme na spodek a ten musi ,,zvonit; tzn. znit duté.

Shrnuti zakladnich doporucenych casi:
Vzejiti kvasku cca 10 min.

Hnétani tésta do hladka cca 5 min.
Kynuti cca 45 min.

Peceni celkem 1 hodinu.

Shrnuti peceni:

1. na 250 °C s parou — 20 min

2.1na 200 °C bez pary - 30 min

3. na 200 °C bez formy na peceni — 10 min

Navod k pfipravé V KLASICKE TROUBE na volno

1. Do sklenicky nalijeme 50 ml z celkového mnozstvi vlazné
vody, pfiddme 1zicku cukru, rozdrobime ¢erstvé drozdi (nebo
nasypeme susené drozdi) a rozmichame. Na teplém misté ne-
chame cca 10 minut vzejit kvasek.

2. Ve velké mise smichame smés BREADS & BAGUETTES
(tzv. MODRA), stl a kmin nebo chlebové koteni. Pfiddme
cerstvy syr typu Cottage a vejce, prilijeme zbyvajicich 250 ml
vlazné vody a pripraveny kvasek. Hnéteme do hladka cca
5 minut. Nakonec pridame rozpusténé maslo a jesté kratce
propracujeme.

3. Tésto nechame kynout v mise, kterou prikryjeme igelitem,
po dobu cca 45 minut. Tésto musi viditelné zvétsit objem, pod
lehkym tlakem prstu pruzit.
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4. Vykynuté tésto vyklopime na lehce pomouceny vél a po-
moci stérky zpracujeme tzv. prekladanim. Tésto ohneme
od okraje ke stfedu, otocime o 90 stupntl, znovu prelozime
od okraje ke stfedu, oto¢ime o 90 stupni. Tento postup né-
kolikrat zopakujeme.
5. Nakonec tésto zpracujeme do bochanku, ktery vlozi-
me do pfipravené, Skrobem vysypané osatky. Osatku prikryje-
me igelitem a tésto v ni nechdme znovu kynout cca 15 minut.
6. Na troubé navolime program horni-dolni ohfev. Troubu
rozehfejeme na maximum, na spodni ro$t polozime ,,stary®
plech a zaroven do trouby vlozime plech, na kterém budeme
chléb péct (i tento plech, na ktery chleba posléze polozime,
musi byt rozpaleny).
7. Nakynuty bochnik vyklopime na pecici papir, pod kterym
mame sazeci prkénko. Bochnik zlehka ometeme od pre-
bytecného $krobu a udélame do néj zafez/y ostrym no-
zem. ,Zasttikneme“ vodou z rozpra$ovace, vlozime opatrné
do rozpalené trouby na rozpaleny plech a do ,,starého” ple-
chu na spodnim rostu vlijeme cca 1 litr horké vody. POZOR
na horkou paru, ktera vznikne. Troubu rychle zavieme, aby
nam vznikla para neunikla. Takto na maximalni teplotu v za-
parené troubé peceme bochnik 15 minut. (Pokud mate parni
troubu, postupujte, jak jste zvykli.)
8. Po 15 minutach troubu otevieme a vyvétrame, chléb znovu
»zastiikneme® vodou z rozprasovace, vyndame ,,stary“ plech
a snizime teplotu na 200 °C. Pe¢eme jesté 40 az 45 minut.*

*Doba peceni je pouze informacni, je tieba se ¥idit zkuSenost-
mi s vlastni troubou. Ze je chléb hotovy, pozndme poklepem
na spodni stranu bochniku. Pokud zni duté, je upeceny.

Upeceny chléb nechame vychladnout na mfizce.

Shrnuti zakladnich doporucenych casi:
Vzejiti kvasku cca 10 min.

Hnétani tésta do hladka cca 5 min.

Prvni kynuti cca 45 min.

Druhé kynuti cca 15 minut.

Peceni celkem 1 hodinu.

Shrnuti peceni:
1. na 250 °C s parou — 15 min
2.1na 200 °C bez pary - 45 min
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foto: Stana Hartova




CHLEB SEMINKOVY

Autor: Adveni

@) Bezlepku @ Bezsoji

@) Bezmléka

@ Bezvajec

Pokud to myslite se zdravym Zivotnim stylem vazné, urcité si upecte tento seminkovy chléb. Fantazii se meze nekladou,
kombinovat miizete napfiklad seminka dyriova, slunecnicovd, Inéna (zlatd a hnédd), konopnd, sezamova a chia.

Ingredience

350g Bezlepkové smési na chlebové a tmavé pecivo

BREADS & BAGUETTES (tzv. MODRA)
360ml vlazné vody
15g soli
1 1zici kminu

150g smési seminek (slunecnicovych, Inénych, dynovych,
konopnych, sezamovych*, chia**)
suseného drozdi (1 bali¢ek) nebo 21 g cerstvého
drozdi (pul kostky)
1 1zicku cukru Budeme potiebovat pro vzejiti kvdsku

pri pripravé chleba v klasické troubé.
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*Pozor, sezam patri mezi alergeny.
** Chia seminek pouzijte z celkového mnoZstvi maximadlné 10g.
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Pracovni postup

Chléb miizeme péct jak V DOMACI PEKARNE, tak V KLA-
SICKE TROUBE.

V KLASICKE TROUBE lze chléb péct bud ve formé (napf-.
na biskupsky chlebi¢ek), nebo volné na plechu, pecicim
kameni, ¢i v nizké nddobé (panvi, keramické formé, pekadi,
apod.)

V obou ptipadech peceni v klasické troubé budeme potfe-
bovat, kromé vhodné nadoby na peceni, nebo plechu, i pe-
Cici papir.

P1i peceni v klasické troubé volné budeme také potfebovat
stérku, os$atku na kynuti a sazeci prkynko.

Navod k pfipravé V DOMACi PEKARNE

1. Do misici nddoby nalijeme vlaznou vodu, pridame sl
a kmin.

2. Pak dime do nddoby veskerd seminka.*

3. Prisypeme smés BREADS & BAGUETTES (tzv. MODRA).
4. Uprostred smési vytvorime dilek, do kterého nasypeme
suSené drozdi. (Ptipadné rozdrobime Cerstvé drozdi.)

5. Pe¢eme na kratky program cca 2 hodiny - maximaélné
2 hodiny a 10 minut.**

*Seminka se do nddoby obvykle priddvaji az poté, co pekdirna
vydd zvukovy signal. U tohoto receptu, kdy seminka tvori pod-
statnou Cdst tésta, je vsak dame do nddoby jiz na zacdtku, dojde
k jejich ditkladnéjsimu promichdni.

**Pozor, mnoho domdcich automatickych pekdren nabizi pfimo
bezlepkovy pecici program, ktery je ale obvykle tiihodinovy. To
je pro tento chléb ptilis dlouho, chléb by byl vysuseny. Drite se
navodu, skutecné zvolte krdtky program cca 2 hodiny - maxi-
mdlné 2 hodiny a 10 minut.

Navod k pfipravé V KLASICKE TROUBE ve formé

1. Do sklenicky nalijeme 50 ml z celkového mnozstvi vlazné
vody, pfiddme 1zicku cukru, rozdrobime ¢erstvé drozdi (nebo
nasypeme suSené drozdi) a rozmichame. Na teplém misté ne-
chame cca 10 minut vzejit kvasek.

2. Ve velké mise smichame smés BREADS & BAGUETTES
(tzv. MODRA), siil, kmin a seminka. Pfilijeme zbyvajicich
310ml vlazné vody a pripraveny kvasek. Dikladné prohné-
teme - cca 5 minut.

3. Nadobu, ve které budeme péct, vylozime pecicim papirem.
Pfesuneme do ni tésto a zakryjeme ho potravinatskou folii,
aby neoschlo. Na teplém misté nechame kynout cca 45 minut.
4. Na troub¢ navolime program horni-dolni ohftev. Troubu
predehfejeme na 250 °C a na jeji dno dame stary plech na pe-
¢eni, na ktery nalijeme cca 1 1 vrouci vody. Troubu rychle
zavieme, aby neunikla para, kterd se tam diky vrouci vodé
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CHLEB SEMINKOVY

vytvori. (Pokud mate parni troubu, postupujte tak, jak jste
zvykli.)

5. Pecici nadobu s vykynutym téstem vlozime do rozpalené
a zaparené trouby a pti teploté 250 °C peceme po dobu 20 mi-
nut. Poté troubu otevfeme a paru vyvétrame, vyndame spodni
stary plech, teplotu stdhneme na 200 °C a pe¢eme 30 minut.
Pak chleba vyklopime z formy, opatrné sundame pecici papir
a peceme jesté 10 minut na miizZce, abychom docilili péknou
karku ze spodu.*

*Pozor, celkovd doba peceni se miize mirné lisit — v zdvislosti
na typu trouby. Ze je chléb hotovy, provétime zndmym testem
se Spejli — zapichneme ji do chleba, a kdyzZ ji vytdéhneme su-
chou, chléb je upeceny. Spravné upeceny chléb pozndme také
tak, Ze zaklepeme na spodek a ten musi ,,zvonit; tzn. znit duté.

Shrnuti zakladnich doporucenych casi:
Vzejiti kvasku cca 10 min.

Hnétani tésta do hladka cca 5 min.
Kynuti cca 45 min.

Peceni celkem 1 hodinu.

Shrnuti peceni:

1. na 250 °C s parou — 20 min

2.1na 200 °C bez pary - 30 min

3. na 200 °C bez formy na peceni — 10 min

Navod k pfipravé V KLASICKE TROUBE na volno

1. Do sklenicky nalijeme 50 ml z celkového mnozstvi vlazné
vody, pfiddme 1zicku cukru, rozdrobime ¢erstvé drozdi (nebo
nasypeme susené drozdi) a rozmichame. Na teplém misté ne-
chame cca 10 minut vzejit kvasek.

2. Ve velké mise smichame smés BREADS & BAGUETTES
(tzv. MODRA), siil, kmin a seminka. Pfilijeme zbyvajicich
310ml vlazné vody a pripraveny kvasek. Dikladné prohné-
teme - cca 5 minut.

3. Tésto nechame kynout v mise, kterou prikryjeme igelitem,
po dobu cca 45 minut. Tésto musi viditelné zvétsit objem, pod
lehkym tlakem prstu pruzit.

4. Vykynuté tésto vyklopime na lehce pomouceny vél a po-
moci stérky zpracujeme tzv. prekladanim. Tésto ohneme
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od okraje ke stfedu, otocime o 90 stupntl, znovu prelozime
od okraje ke stfedu, oto¢ime o 90 stupni. Tento postup né-
kolikrat zopakujeme.
5. Nakonec tésto zpracujeme do bochanku, ktery vlozi-
me do pfipravené, Skrobem vysypané osatky. Osatku prikryje-
me igelitem a tésto v ni nechdme znovu kynout cca 15 minut.
6. Na troubé navolime program horni-dolni ohfev. Troubu
rozehfejeme na maximum, na spodni ro$t polozime ,,stary®
plech a zaroven do trouby vlozime plech, na kterém budeme
chléb péct (i tento plech, na ktery chleba posléze polozime,
musi byt rozpaleny).
7. Nakynuty bochnik vyklopime na pecici papir, pod kterym
mame sazeci prkénko. Bochnik zlehka ometeme od pre-
bytecného $krobu a udélame do néj zafez/y ostrym no-
zem. ,Zasttikneme“ vodou z rozpra$ovace, vlozime opatrné
do rozpalené trouby na rozpaleny plech a do ,,starého” ple-
chu na spodnim rostu vlijeme cca 1 litr horké vody. POZOR
na horkou paru, ktera vznikne. Troubu rychle zavieme, aby
nam vznikla para neunikla. Takto na maximalni teplotu v za-
parené troubé peceme bochnik 15 minut. (Pokud mate parni
troubu, postupujte, jak jste zvykli.)
8. Po 15 minutach troubu otevieme a vyvétrame, chléb znovu
»zastiikneme® vodou z rozprasovace, vyndame ,,stary“ plech
a snizime teplotu na 200 °C. Pe¢eme jesté 40 az 45 minut.*

*Doba peceni je pouze informacni, je tieba se ¥idit zkuSenost-
mi s vlastni troubou. Ze je chléb hotovy, pozndme poklepem
na spodni stranu bochniku. Pokud zni duté, je upeceny.

Upeceny chléb nechame vychladnout na mfizce.

Shrnuti zakladnich doporucenych casi:
Vzejiti kvasku cca 10 min.

Hnétani tésta do hladka cca 5 min.

Prvni kynuti cca 45 min.

Druhé kynuti cca 15 minut.

Peceni celkem 1 hodinu.

Shrnuti peceni:
1. na 250 °C s parou — 15 min
2.1na 200 °C bez pary - 45 min



chléb peceny v klasické troubé na volno, foto: Stania Hartova




CHLEB SLANINOVY

Autor: Alexandra Brunnerova
@) Bezlepku @ Bezsoji @) Bezmléka

@ Bezvajec

Pokud patfite k tém, kdo by pro viini opecené slaniny vrazdili, asi méte jasno, Ze tento recept je pro vds ten pravy!
Slaninovy chléb vyuzijete jako zaklad nejriznéjSich chutovek na oslavu, ale i jako voravou pfilohu k vyrazné polévce
typu Cesnecka Ci hrachovka. A pokud milujete chleba stejné jako my, ddte si ho jen tak k pivu nebo vinu.

Ingredience
500 g

360 ml
10g

1

100 g
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78

1

Bezlepkové smési na chlebové a tmavé pecivo
BREADS & BAGUETTES (tzv. MODRA)

vlazné vody

soli

1zici kminu ¢i chlebového kofeni

na kosticky nakrajené opecené slaniny

suseného drozdi (1 bali¢ek) nebo 21 g cerstvého
drozdi (pul kostky)

1zicku cukru Budeme potiebovat pro vzejiti kvasku
pri pripravé chleba v klasické troubé.

Pracovni postup

Chléb miizeme péct jak V DOMACI PEKARNE, tak V KLA-
SICKE TROUBE.

V KLASICKE TROUBE lze chléb péct bud ve formé (napf-.
na biskupsky chlebi¢ek), nebo volné na plechu, pecicim
kameni, ¢i v nizké nddobé (panvi, keramické formé, pekaci,
apod.)

V obou pripadech peceni v klasické troubé budeme potiebo-
vat, kromé vhodné nadoby na peceni, nebo plechu, i pecici
papir.

Pfi peceni v klasické troubé volné budeme také potfebovat
stérku, os$atku na kynuti a sazeci prkynko.

Navod k pfipravé V DOMACi PEKARNE

1. Do misici nddoby nalijeme vlaznou vodu. Mtizeme pfidat
i tuk, ktery nam vznikl pfi opékani slaniny, maximalné v§ak
1 1Zici.

2. Priddme sil a kmin ¢i chlebové kofeni.

3. Prisypeme smés BREADS & BAGUETTES (tzv. MODRA).
4. Uprostred smési vytvorime dilek, do kterého nasypeme
suSené drozdi. (Ptipadné rozdrobime Cerstvé drozdi.)

5. Pe¢eme na kratky program cca 2 hodiny - maximaélné
2 hodiny a 10 minut.*

6. Jakmile pekarna vyda zvukovy signal, pfidime na kosticky
nakrajenou opecenou slaninu.

*Pozor, mnoho domdcich automatickych pekdren nabizi pfimo
bezlepkovy pecici program, ktery je ale obvykle tiihodinovy. To
je pro tento chléb ptilis dlouho, chléb by byl vysuseny. Drte se
navodu, skutecné zvolte krdtky program cca 2 hodiny - maxi-
mdlné 2 hodiny a 10 minut.

Navod k pfipravé V KLASICKE TROUBE ve formé

1. Do sklenicky nalijeme 50 ml z celkového mnozstvi vlazné
vody, pfiddme 1zicku cukru, rozdrobime ¢erstvé drozdi (nebo
nasypeme suSené drozdi) a rozmichame. Na teplém misté ne-
chame cca 10 minut vzejit kvasek.

2. Ve velké mise smichame smés BREADS & BAGUETTES
(tzv. MODRA), stil a kmin ¢&i chlebové kofeni. Pfilijeme zby-
vajicich 310 ml vlazné vody a ptipraveny kvasek. Hnéteme do
hladka cca 5 minut. Nakonec pfiddme na kosticky nakrajenou
opecenou slaninu, pripadné 1 1zici tuku, ktery nam vznikl pfi
opékani slaniny, a jesté kratce propracujeme.

3. Nadobu, ve které budeme péct, vylozime pecicim papirem.
Pfesuneme do ni tésto a zakryjeme ho potravinatskou folii,
aby neoschlo. Na teplém misté nechame kynout cca 45 minut.
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CHLEB SLANINOVY

4. Na troubé navolime program horni-dolni ohfev. Troubu
predehfejeme na 250 °C a na jeji dno dame stary plech na pe-
¢eni, na ktery nalijeme cca 1 I vrouci vody. Troubu rychle za-
vieme, aby neunikla para, ktera se tam diky vrouci vodé vytvori.
(Pokud mate parni troubu, postupujte tak, jak jste zvykli.)

5. Pecici nadobu s vykynutym téstem vlozime do rozpalené
a zaparené trouby a pri teploté 250 °C peceme po dobu 20 mi-
nut. Poté troubu otevfeme a paru vyvétrame, vyndame spodni
stary plech, teplotu stdhneme na 200 °C a pe¢eme 30 minut.
Pak chleba vyklopime z formy, opatrné sundame pecici papir
a peceme jesté 10 minut na miizce, abychom docilili péknou
karku ze spodu.*

*Pozor, celkovd doba peceni se miize mirné lisit — v zdvislosti
na typu trouby. Ze je chléb hotovy, provétime zndmym testem
se Spejli — zapichneme ji do chleba, a kdyzZ ji vytdéhneme su-
chou, chléb je upeceny. Spravné upeceny chléb pozndme také
tak, Ze zaklepeme na spodek a ten musi ,,zvonit; tzn. znit duté.

Shrnuti zakladnich doporucenych casi:
Vzejiti kvasku cca 10 min.

Hnétani tésta do hladka cca 5 min.
Kynuti cca 45 min.

Peceni celkem 1 hodinu.

Shrnuti peceni:

1. na 250 °C s parou — 20 min

2.1na 200 °C bez pary - 30 min

3. na 200 °C bez formy na peceni — 10 min

Navod k pfipravé V KLASICKE TROUBE na volno

1. Do sklenicky nalijeme 50 ml z celkového mnozstvi vlazné
vody, pfiddme 1zicku cukru, rozdrobime ¢erstvé drozdi (nebo
nasypeme suSené drozdi) a rozmichdme. Na teplém misté ne-
chame cca 10 minut vzejit kvasek.

2. Ve velké mise smichame smés BREADS & BAGUETTES
(tzv. MODRA), stil a kmin ¢&i chlebové kofeni. Pfilijeme zby-
vajicich 310 ml vlazné vody a ptipraveny kvasek. Hnéteme do
hladka cca 5 minut. Nakonec pfiddme na kosticky nakrajenou
opecenou slaninu, pripadné 1 1zici tuku, ktery nam vznikl pfi
opékani slaniny, a jesté kratce propracujeme.

3. Tésto nechame kynout v mise, kterou prikryjeme igelitem,
po dobu cca 45 minut. Tésto musi viditelné zvétsit objem, pod
lehkym tlakem prstu pruzit.
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4. Vykynuté tésto vyklopime na lehce pomouceny val
a pomoci stérky zpracujeme tzv. pfeklddanim. Tésto ohneme
od okraje ke stfedu, oto¢ime o 90 stupntl, znovu prelozime
od okraje ke stfedu, oto¢ime o 90 stupni. Tento postup né-
kolikrat zopakujeme.

5. Nakonec tésto zpracujeme do bochanku, ktery vlozi-
me do pfipravené, Skrobem vysypané osatky. Osatku prikryje-
me igelitem a tésto v ni nechdme znovu kynout cca 15 minut.
6. Na troubé navolime program horni-dolni ohfev. Troubu
rozehfejeme na maximum, na spodni ro$t polozime ,,stary®
plech a zaroven do trouby vlozime plech, na kterém budeme
chléb péct (i tento plech, na ktery chleba posléze polozime,
musi byt rozpaleny).

7. Nakynuty bochnik vyklopime na pecici papir, pod kterym
mame sazeci prkénko. Bochnik zlehka ometeme od preby-
te¢ného $krobu a udélame do néj zafez/y ostrym nozem.
»Zastiikneme® vodou z rozprasovace, vlozime opatrné do
rozpélené trouby na rozpaleny plech a do ,,starého” plechu
na spodnim rostu vlijeme cca 1 litr horké vody. POZOR na
horkou paru, ktera vznikne. Troubu rychle zavfeme, aby nam
vznikla para neunikla. Takto na maximalni teplotu v zaparené
troubé peceme bochnik 15 minut. (Pokud mate parni troubu,
postupujte, jak jste zvykli.)

8. Po 15 minutach troubu otevieme a vyvétrame, chléb znovu
»zastiikneme® vodou z rozprasovace, vyndame ,,stary“ plech
a snizime teplotu na 200 °C. Pe¢eme jesté 40 az 45 minut.*

*Doba pecent je pouze informacni, je tieba se Fidit zkusenostmi
s vlastni troubou. Ze je chléb hotovy, pozndme poklepem na
spodni stranu bochniku. Pokud zni duté, je upeceny.

Upeceny chléb nechame vychladnout na mfizce.

Shrnuti zakladnich doporucenych casi:
Vzejiti kvasku cca 10 min.

Hnétani tésta do hladka cca 5 min.

Prvni kynuti cca 45 min.

Druhé kynuti cca 15 minut.

Peceni celkem 1 hodinu.

Shrnuti peceni:
1. na 250 °C s parou — 15 min
2.1na 200 °C bez pary - 45 min



chléb peceny v klasické troubé na volno,
foto: Stana Hartova




CHLEB SKVARKOVY

Autor: Adveni

@) Bezlepku @ Bezsoji @) Bezmléka

@ Bezvajec

Diety pustte na chvilku z hlavy a zahfeste si s izasné kiehkym Skvarkovym chlebem. Recept je inspirovany venkovskou
kuchyni naich babicek a prababicek. Ty vyuzivaly Skvarky na mnoho zpiisobd, oblibé se téSily napf. Skvarkové placky
z bramborového tésta. Skvarkovy chléb ocenite s pivem i vinem, ale viibec neni od véci dét si ho i k dobré husté polévce

anebo jen tak. ..

Ingredience
500g Bezlepkové smésina chlebové a tmavé pecivo
BREADS & BAGUETTES (tzv. MODRA)
370ml vlazné vody
15g soli
1 1zici kminu nebo chlebového koreni
100g mletych skvarki
7g suSeného drozdi (1 bali¢ek) nebo 21 g cerstvého
drozdi (pul kostky)
1 1zicku cukru Budeme potiebovat pro vzejiti kvdsku
pri pripravé chleba v klasické troubé.
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Pracovni postup

Chléb miizeme péct jak V DOMACI PEKARNE, tak V KLA-
SICKE TROUBE.

V KLASICKE TROUBE lze chléb péct bud ve formé (napf-.
na biskupsky chlebi¢ek), nebo volné na plechu, pecicim
kameni, ¢i v nizké nddobé (panvi, keramické formé, pekaci,
apod.)

V obou ptipadech peceni v klasické troubé budeme potre-
bovat, kromé vhodné nadoby na peceni, nebo plechu, i pe-
Cici papir.

P1i peceni v klasické troubé volné budeme také potfebovat
stérku, os$atku na kynuti a sazeci prkynko.

Navod k pfipravé V DOMACi PEKARNE

1. Do misici nadoby nalijeme vlaznou vodu.

2. Priddme siil a kmin nebo chlebové koreni.

3. Prisypeme smés BREADS & BAGUETTES (tzv. MODRA).
4. Uprostred smési vytvorime dilek, do kterého nasypeme
suSené drozdi. (Ptipadné rozdrobime Cerstvé drozdi.)

5. Pe¢eme na kratky program cca 2 hodiny - maximalné 2
hodiny a 10 minut.*

6. Jakmile pekarna vyda zvukovy signal, pfidame skvarky.

*Pozor, mnoho domdcich automatickych pekdren nabizi pfimo
bezlepkovy pecici program, ktery je ale obvykle tiihodinovy. To
je pro tento chléb ptilis dlouho, chléb by byl vysuseny. Drzte se
navodu, skutecné zvolte krdtky program cca 2 hodiny - maxi-
mdlné 2 hodiny a 10 minut.

Navod k pfipravé V KLASICKE TROUBE ve formé

1. Do sklenicky nalijeme 50 ml z celkového mnozstvi vlazné
vody, pfiddme 1zicku cukru, rozdrobime ¢erstvé drozdi (nebo
nasypeme suSené drozdi) a rozmichame. Na teplém misté ne-
chame cca 10 minut vzejit kvasek.

2. Ve velké mise smichame smés BREADS & BAGUETTES
(tzv. MODRA), stil a kmin nebo chlebové koteni. Pfilijeme
zbyvajicich 320 ml vlazné vody a pripraveny kvasek. Hnéte-
me do hladka cca 5 minut. Nakonec pridame skvarky a jesté
kratce propracujeme.

3. Nadobu, ve které budeme péct, vylozime pecicim papirem.
Pfesuneme do ni tésto a zakryjeme ho potravinatskou folii,
aby neoschlo. Na teplém misté nechame kynout cca 45 minut.
4. Na troub¢ navolime program horni-dolni ohftev. Troubu
predehfejeme na 250 °C a na jeji dno dame stary plech na pe-
¢eni, na ktery nalijeme cca 11 vrouci vody. Troubu rychle
zavieme, aby neunikla para, kterd se tam diky vrouci vodé



chléb peceny v domaci automatické pekarné,

foto: Jana Fialkova
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CHLEB SKVARKOVY

vytvori. (Pokud mate parni troubu, postupujte tak, jak jste
zvykli.)

5. Pecici nadobu s vykynutym téstem vlozime do rozpalené
a zaparené trouby a pti teploté 250 °C peceme po dobu 20 mi-
nut. Poté troubu otevfeme a paru vyvétrame, vyndame spodni
stary plech, teplotu stdhneme na 200 °C a pe¢eme 30 minut.
Pak chleba vyklopime z formy, opatrné sundame pecici papir
a peceme jesté 10 minut na miizZce, abychom docilili péknou
karku ze spodu.*

*Pozor, celkovd doba peceni se miize mirné lisit — v zdvislosti
na typu trouby. Ze je chléb hotovy, provétime zndmym testem
se Spejli — zapichneme ji do chleba, a kdyzZ ji vytdéhneme su-
chou, chléb je upeceny. Spravné upeceny chléb pozndme také
tak, Ze zaklepeme na spodek a ten musi ,,zvonit; tzn. znit duté.

Shrnuti zakladnich doporucenych casi:
Vzejiti kvasku cca 10 min.

Hnétani tésta do hladka cca 5 min.
Kynuti cca 45 min.

Peceni celkem 1 hodinu.

Shrnuti peceni:

1. na 250 °C s parou — 20 min

2.1na 200 °C bez pary - 30 min

3. na 200 °C bez formy na peceni — 10 min

Navod k pfipravé V KLASICKE TROUBE na volno

1. Do sklenicky nalijeme 50 ml z celkového mnozstvi vlazné
vody, pfiddme 1zicku cukru, rozdrobime ¢erstvé drozdi (nebo
nasypeme susené drozdi) a rozmichame. Na teplém misté ne-
chame cca 10 minut vzejit kvasek.

2. Ve velké mise smichame smés BREADS & BAGUETTES
(tzv. MODRA), stil a kmin nebo chlebové koteni. Pfilijeme
zbyvajicich 320 ml vlazné vody a pripraveny kvasek. Hnéte-
me do hladka cca 5 minut. Nakonec pridame skvarky a jesté
kratce propracujeme.

3. Tésto nechame kynout v mise, kterou prikryjeme igelitem,
po dobu cca 45 minut. Tésto musi viditelné zvétsit objem, pod
lehkym tlakem prstu pruzit.

4. Vykynuté tésto vyklopime na lehce pomouceny vél a po-
moci stérky zpracujeme tzv. prekladanim. Tésto ohneme
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od okraje ke stfedu, otocime o 90 stupntl, znovu prelozime
od okraje ke stfedu, oto¢ime o 90 stupni. Tento postup né-
kolikrat zopakujeme.
5. Nakonec tésto zpracujeme do bochanku, ktery vlozi-
me do pfipravené, Skrobem vysypané osatky. Osatku prikryje-
me igelitem a tésto v ni nechdme znovu kynout cca 15 minut.
6. Na troubé navolime program horni-dolni ohfev. Troubu
rozehfejeme na maximum, na spodni ro$t polozime ,,stary®
plech a zaroven do trouby vlozime plech, na kterém budeme
chléb péct (i tento plech, na ktery chleba posléze polozime,
musi byt rozpaleny).
7. Nakynuty bochnik vyklopime na pecici papir, pod kterym
mame sazeci prkénko. Bochnik zlehka ometeme od pre-
bytecného $krobu a udélame do néj zafez/y ostrym no-
zem. ,Zasttikneme“ vodou z rozpra$ovace, vlozime opatrné
do rozpalené trouby na rozpaleny plech a do ,,starého” ple-
chu na spodnim rostu vlijeme cca 1 litr horké vody. POZOR
na horkou paru, ktera vznikne. Troubu rychle zavieme, aby
nam vznikla para neunikla. Takto na maximalni teplotu v za-
parené troubé peceme bochnik 15 minut. (Pokud mate parni
troubu, postupujte, jak jste zvykli.)
8. Po 15 minutach troubu otevieme a vyvétrame, chléb znovu
»zastiikneme® vodou z rozprasovace, vyndame ,,stary“ plech
a snizime teplotu na 200 °C. Pe¢eme jesté 40 az 45 minut.*

*Doba peceni je pouze informacni, je tieba se ¥idit zkuSenost-
mi s vlastni troubou. Ze je chléb hotovy, pozndme poklepem
na spodni stranu bochniku. Pokud zni duté, je upeceny.

Upeceny chléb nechame vychladnout na mfizce.

Shrnuti zakladnich doporucenych casi:
Vzejiti kvasku cca 10 min.

Hnétani tésta do hladka cca 5 min.

Prvni kynuti cca 45 min.

Druhé kynuti cca 15 minut.

Peceni celkem 1 hodinu.

Shrnuti peceni:
1. na 250 °C s parou — 15 min
2.1na 200 °C bez pary - 45 min
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chléb peceny v klasické troubé na volno,
foto: Stana Hartova




CHLEB TVARUZKOVY

Autor: Stana Hartova

&

Bez lepku @ Bezsoji @ Bezvajec

Tvarlzky jsou zrajicim syrem, ktery se vyrabi z odstfedéného mléka a vyznacujici se nizkym obsahem tuku. Tvariizky
maji ojedinélou pikantni chut, polomékkou konzistenci, jsou zlatozluté barvy, na povrchu mazlavé a vynikaji svym
,odérem”. Jejich vyroba se tradicné soustfedila do regionu Hand, prvni pisemné zminky pochazijiz z 15. stoleti. Dnes je
s vyrobou olomouckych tvariizki spojeno mésto Lostice, tvarlizky se tam vyrabi od roku 1876.V Losticich se nachazi
i Muzeum olomouckych tvardzka. Sidli zde také podnikova prodejna a dokonce Tvarizkova cukrarna rodiny Postulko-
vych. Ta nabizi tvarizkové moucniky, které se tvafi jako sladké zakusky, ale ve skutecnosti chutnaji slané. Navstévnik se
zde setka s tvardizkovymi kremrolemi, Satecky, kolacky ¢i dortiky a to v kombinaci s povidly, ofiSky Ci pernikem. V tomto
receptu na bezlepkovy tvarlizkovy chléb jsme zacali podstatné ,umirnénéji”, vysledek je presto vynikajici.

Ingredience
500g Bezlepkové smésina chlebové a tmavé pecivo

BREADS & BAGUETTES (tzv. MODRA)

400ml vlazné vody
10g soli

2 lzice kminu ¢i chlebového koreni

200g tvartzkd nakrdjenych na kosticky
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7g suSeného drozdi (1 bali¢ek) nebo 21 g cerstvého
drozdi (pul kostky)
1 1zicku cukru Budeme potiebovat pro vzejiti kvdsku
pri pripravé chleba v klasické troubé.

Pracovni postup

Chléb miizeme péct jak V DOMACI PEKARNE, tak V KLA-
SICKE TROUBE.

V KLASICKE TROUBE lze chléb péct bud ve formé (napf-.
na biskupsky chlebi¢ek), nebo volné na plechu, pecicim
kameni, ¢i v nizké nddobé (panvi, keramické formé, pekaci,
apod.)

V obou ptipadech peceni v klasické troubé budeme potre-
bovat, kromé vhodné nadoby na peceni, nebo plechu, i pe-
Cici papir.

P1i peceni v klasické troubé volné budeme také potfebovat
stérku, o$atku na kynuti a sazeci prkynko.

Navod k pfipravé V DOMACi PEKARNE

1. Do misici nadoby nalijeme vlaznou vodu.

2. Pfiddme sil a kmin ¢i chlebové kofeni.

3. Prisypeme smés BREADS & BAGUETTES (tzv. MODRA).
4. Uprostred smési vytvorime dilek, do kterého nasypeme
suSené drozdi. (Ptipadné rozdrobime Cerstvé drozdi.)

5. Pe¢eme na kratky program cca 2 hodiny - maximaélné
2 hodiny a 10 minut.*

6. Jakmile pekarna vyda zvukovy signal, pfidime na kosticky
nakrajené tvartzky.

*Pozor, mnoho domdcich automatickych pekdren nabizi pfimo
bezlepkovy pecici program, ktery je ale obvykle tiihodinovy. To
je pro tento chléb ptilis dlouho, chléb by byl vysuseny. Drzte se
navodu, skutecné zvolte krdtky program cca 2 hodiny - maxi-
mdlné 2 hodiny a 10 minut.

Navod k pfipravé V KLASICKE TROUBE ve formé

1. Do sklenicky nalijeme 50 ml z celkového mnozstvi vlazné
vody, pfiddme 1zicku cukru, rozdrobime ¢erstvé drozdi (nebo
nasypeme suSené drozdi) a rozmichame. Na teplém misté ne-
chame cca 10 minut vzejit kvasek.

2. Ve velké mise smichame smés BREADS & BAGUETTES
(tzv. MODRA), stil a kmin nebo chlebové koteni. Pfilijeme
zbyvajicich 350 ml vlazné vody a pripraveny kvések. Hnéteme
do hladka cca 5 minut. Nakonec pfiddme na kosticky nakra-
jené tvartzky a jesté propracujeme.
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chléb peceny v klasické troubé na volno, foto: Stania Hartova
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CHLEB TVARUZKOVY

3. Nadobu, ve které budeme péct, vylozime pecicim papirem.
Pfesuneme do ni tésto a zakryjeme ho potravinarskou folii,
aby neoschlo. Na teplém misté nechame kynout cca 45 minut.
4. Na troubé navolime program horni-dolni ohfev. Troubu
predehfejeme na 250 °C a na jeji dno dame stary plech na pe-
¢eni, na ktery nalijeme cca 11 vrouci vody. Troubu rychle
zavieme, aby neunikla para, kterd se tam diky vrouci vodé
vytvori. (Pokud mate parni troubu, postupujte tak, jak jste
zvykli.)

5. Pecici nadobu s vykynutym téstem vlozime do rozpalené
a zaparené trouby a pri teploté 250 °C peceme po dobu 20 mi-
nut. Poté troubu otevfeme a paru vyvétrame, vyndame spodni
stary plech, teplotu stdhneme na 200 °C a pe¢eme 30 minut.
Pak chleba vyklopime z formy, opatrné sundame pecici papir
a peceme jesté 10 minut na miizce, abychom docilili péknou
karku ze spodu.*

*Pozor, celkovd doba peceni se miize mirné lisit — v zdvislosti
na typu trouby. Ze je chléb hotovy, provétime zndmym testem
se Spejli — zapichneme ji do chleba, a kdyzZ ji vytdéhneme su-
chou, chléb je upeceny. Spravné upeceny chléb pozndme také
tak, Ze zaklepeme na spodek a ten musi ,,zvonit; tzn. znit duté.

Shrnuti zakladnich doporucenych casi:
Vzejiti kvasku cca 10 min.

Hnétani tésta do hladka cca 5 min.
Kynuti cca 45 min.

Peceni celkem 1 hodinu.

Shrnuti peceni:

1. na 250 °C s parou — 20 min

2.1na 200 °C bez pary - 30 min

3. na 200 °C bez formy na peceni — 10 min

Navod k pfipravé V KLASICKE TROUBE na volno

1. Do sklenicky nalijeme 50 ml z celkového mnozstvi vlazné
vody, pfiddme 1zicku cukru, rozdrobime ¢erstvé drozdi (nebo
nasypeme susené drozdi) a rozmichame. Na teplém misté ne-
chame cca 10 minut vzejit kvasek.

2. Ve velké mise smichame smés BREADS & BAGUETTES
(tzv. MODRA), stil a kmin nebo chlebové koteni. Pfilijeme
zbyvajicich 350 ml vlazné vody a pripraveny kvések. Hnéteme
do hladka cca 5 minut. Nakonec pfidame na kosticky nakra-
jené tvartizky a jesté propracujeme.

3. Tésto nechame kynout v mise, kterou prikryjeme igelitem,
po dobu cca 45 minut. Tésto musi viditelné zvétsit objem, pod
lehkym tlakem prstu pruzit.
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4. Vykynuté tésto vyklopime na lehce pomouceny vél a po-
moci stérky zpracujeme tzv. prekladanim. Tésto ohneme
od okraje ke stfedu, otocime o 90 stupntl, znovu prelozime
od okraje ke stfedu, oto¢ime o 90 stupni. Tento postup né-
kolikrat zopakujeme.
5. Nakonec tésto zpracujeme do bochanku, ktery vlozi-
me do pfipravené, Skrobem vysypané osatky. Osatku prikryje-
me igelitem a tésto v ni nechdme znovu kynout cca 15 minut.
6. Na troubé navolime program horni-dolni ohfev. Troubu
rozehfejeme na maximum, na spodni ro$t polozime ,,stary®
plech a zaroven do trouby vlozime plech, na kterém budeme
chléb péct (i tento plech, na ktery chleba posléze polozime,
musi byt rozpaleny).
7. Nakynuty bochnik vyklopime na pecici papir, pod kterym
mame sazeci prkénko. Bochnik zlehka ometeme od pre-
bytecného $krobu a udélame do néj zafez/y ostrym no-
zem. ,Zasttikneme“ vodou z rozpra$ovace, vlozime opatrné
do rozpalené trouby na rozpaleny plech a do ,,starého” ple-
chu na spodnim rostu vlijeme cca 1 litr horké vody. POZOR
na horkou paru, ktera vznikne. Troubu rychle zavieme, aby
nam vznikla para neunikla. Takto na maximalni teplotu v za-
parené troubé peceme bochnik 15 minut. (Pokud mate parni
troubu, postupujte, jak jste zvykli.)
8. Po 15 minutach troubu otevieme a vyvétrame, chléb znovu
»zastiikneme® vodou z rozprasovace, vyndame ,,stary“ plech
a snizime teplotu na 200 °C. Pe¢eme jesté 40 az 45 minut.*

*Doba peceni je pouze informacni, je tieba se ¥idit zkuSenost-
mi s vlastni troubou. Ze je chléb hotovy, pozndme poklepem
na spodni stranu bochniku. Pokud zni duté, je upeceny.

Upeceny chléb nechame vychladnout na mfizce.

Shrnuti zakladnich doporucenych casi:
Vzejiti kvasku cca 10 min.

Hnétani tésta do hladka cca 5 min.

Prvni kynuti cca 45 min.

Druhé kynuti cca 15 minut.

Peceni celkem 1 hodinu.

Shrnuti peceni:
1. na 250 °C s parou — 15 min
2.1na 200 °C bez pary - 45 min



chléb peceny v klasické troubé na volno, foto: Stania Hartova




CHLEB VAJECNY

Autor: Adveni
@) Bezlepku @ Bezsoji

Zhlediska vyZivy se vejce fadi spolu s masem a mlékem k nejhodnotnéjsim potravindm a to predevsim pro svij vysoky
podil dobfe stravitelnych bilkovin. Pfi pipravé moucnik jsou takka nepostradatelnd — jejich nahrazovani v pfipadé
potravinové alergie nebo veganského pfistupu ke stravovani je velkou pekarskou vyzvou. Prestoze pfi peceni chleba
se bez nich docela dobie obejdete, zkuste si pro zménu jeden upéct s nimi. Tésto bude krdsné pevné a pruzné, chléb

ziska sytou barvu a vy extra porci bilkovin navic.

Ingredience
500 g Bezlepkové smési na chlebové a tmavé pecivo
BREADS & BAGUETTES (tzv. MODRA)
2 vejce
vlaznou vodu dle navodu k pripravé
15¢g soli
25 g margarinu nebo masla
7 g suSeného drozdi (1 bali¢ek) nebo 21 g cerstvého
drozdi (pil kostky)
1 1zicku cukru Budeme potiebovat pro vzejiti kvisku
pri pripravé chleba v klasické troubé.
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Pracovni postup

Chléb miizeme péct jak V DOMACI PEKARNE, tak V KLA-
SICKE TROUBE.

V KLASICKE TROUBE lze chléb péct bud ve formé (napf-.
na biskupsky chlebi¢ek), nebo volné na plechu, pecicim

kameni, ¢i v nizké nddobé (panvi, keramické formé, pekaci,
apod.)

V obou pripadech peceni v klasické troubé budeme potiebo-
vat, kromé vhodné nadoby na peceni, nebo plechu, i pecici

papir.

P1i peceni v klasické troubé volné budeme také potfebovat

stérku, os$atku na kynuti a sazeci prkynko.

Navod k pfipravé V DOMACi PEKARNE

1. Nejprve rozslehame vajicka v odmérné nadobé¢, pak k nim
pridame vodu do celkového mnozstvi 350 ml (vejce + voda =
350 ml). Vlijeme do misici nddoby domaci pekarny.

2. Priddme siil a margarin ¢i méslo.

3. Prisypeme smés BREADS & BAGUETTES (tzv. MODRA).
4. Uprostred smési vytvorime dilek, do kterého nasypeme
suSené drozdi. (Ptipadné rozdrobime Cerstvé drozdi.)

5. Pe¢eme na kratky program cca 2 hodiny - maximaélné
2 hodiny a 10 minut.*

6. Chléb peceme ihned, tedy neodkladdme start peceni.
Chléb jime, dokud je cerstvy.

*Pozor, mnoho domdcich automatickych pekdren nabizi pfimo
bezlepkovy pecici program, ktery je ale obvykle tiihodinovy. To
je pro tento chléb ptilis dlouho, chléb by byl vysuseny. Drzte se
navodu, skutecné zvolte krdtky program cca 2 hodiny - maxi-
mdlné 2 hodiny a 10 minut.

Navod k pfipravé V KLASICKE TROUBE ve formé

1. Nejprve rozslehame vajicka v odmérné nadobé¢, pak k nim
pridame vodu do celkového mnozstvi 300 ml (vejce + voda =
300 ml).

2. Do sklenic¢ky nalijeme pfesné 50 ml vody, pridame lzicku
cukru, rozdrobime cerstvé drozdi (nebo nasypeme susené
drozdi) a rozmichdme. Na teplém misté nechdme cca 10 mi-
nut vzejit kvasek.

3. Ve velké mise smichame smés BREADS & BAGUETTES
(tzv. MODRA) a stil. Ptilijeme rozslehand vajicka smichana
s vodou a pripraveny kvasek. Dikladné prohnéteme - cca
5 minut. Pak pfiddme margarin ¢i maslo a jesté kratce pro-
pracujeme.



chléb peceny v domaci automatické pekarné, foto: Jana Fialkova
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4. Nadobu, ve které budeme péct, vylozime pecicim papi-
rem. Pfesuneme do ni tésto a zakryjeme ho potravinarskou
folif, aby neoschlo. Na teplém misté nechdme kynout cca
45 minut.

5. Na troubé navolime program horni-dolni ohfev. Troubu
predehfejeme na 250 °C a na jeji dno dame stary plech na pe-
¢eni, na ktery nalijeme cca 1 1 vrouci vody. Troubu rychle
zavieme, aby neunikla para, kterd se tam diky vrouci vodé
vytvori. (Pokud mate parni troubu, postupujte tak, jak jste
zvykli.)

6. Pecici nadobu s vykynutym téstem vlozime do rozpalené
a zaparené trouby a pri teploté 250 °C peceme po dobu 20 mi-
nut. Poté troubu otevfeme a paru vyvétrame, vyndame spodni
stary plech, teplotu stdhneme na 200 °C a pe¢eme 30 minut.
Pak chleba vyklopime z formy, opatrné sundame pecici papir
a peceme jesté 10 minut na miizce, abychom docilili péknou
karku ze spodu.*

*Pozor, celkovd doba peceni se miize mirné lisit — v zdvislosti
na typu trouby. Ze je chléb hotovy, provétime zndmym testem
se Spejli — zapichneme ji do chleba, a kdyzZ ji vytdéhneme su-
chou, chléb je upeceny. Spravné upeceny chléb pozndme také
tak, Ze zaklepeme na spodek a ten musi ,,zvonit; tzn. znit duté.

Shrnuti zakladnich doporucenych casi:
Vzejiti kvasku cca 10 min.

Hnétani tésta do hladka cca 5 min.
Kynuti cca 45 min.

Peceni celkem 1 hodinu.

Shrnuti peceni:

1. na 250 °C s parou — 20 min

2.1na 200 °C bez pary - 30 min

3. na 200 °C bez formy na peceni — 10 min

Navod k pfipravé V KLASICKE TROUBE na volno

1. Nejprve rozslehame vajicka v odmérné nadobé¢, pak k nim
pridame vodu do celkového mnozstvi 300 ml (vejce + voda =
300 ml).

2. Do sklenic¢ky nalijeme pfesné 50 ml vody, pridame lzicku
cukru, rozdrobime cerstvé drozdi (nebo nasypeme susené
drozdi) a rozmichdme. Na teplém misté nechdme cca 10 mi-
nut vzejit kvasek.

3. Ve velké mise smichame smés BREADS & BAGUETTES
(tzv. MODRA) a stil. Ptilijeme rozslehand vajicka smichana
s vodou a pripraveny kvasek. Dikladné prohnéteme - cca
5 minut. Pak pfiddme margarin ¢i maslo a jesté kratce pro-
pracujeme.
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4. Tésto nechame kynout v mise, kterou piikryjeme igelitem,
po dobu cca 45 minut. Tésto musi viditelné zvétsit objem, pod
lehkym tlakem prstu pruzit.
5. Vykynuté tésto vyklopime na lehce pomouceny val
a pomoci stérky zpracujeme tzv. pfeklddanim. Tésto ohneme
od okraje ke stfedu, oto¢ime o 90 stupntl, znovu prelozime
od okraje ke stfedu, oto¢ime o 90 stupni. Tento postup né-
kolikrat zopakujeme.
6. Nakonec tésto zpracujeme do bochanku, ktery vlozi-
me do pfipravené, Skrobem vysypané osatky. Osatku prikryje-
me igelitem a tésto v ni nechdme znovu kynout cca 15 minut.
7. Na troubé navolime program horni-dolni ohfev. Troubu
rozehfejeme na maximum, na spodni ro$t polozime ,,stary®
plech a zaroven do trouby vlozime plech, na kterém budeme
chléb péct (i tento plech, na ktery chleba posléze polozime,
musi byt rozpaleny).
8. Nakynuty bochnik vyklopime na pecici papir, pod kterym
mame sazeci prkénko. Bochnik zlehka ometeme od preby-
te¢ného $krobu a udélame do néj zafez/y ostrym nozem.
»Zastiikneme® vodou z rozprasovace, vlozime opatrné do
rozpélené trouby na rozpaleny plech a do ,,starého” plechu
na spodnim rostu vlijeme cca 1 litr horké vody. POZOR na
horkou paru, ktera vznikne. Troubu rychle zavfeme, aby nam
vznikla para neunikla. Takto na maximalni teplotu v zaparené
troubé peceme bochnik 15 minut. (Pokud mate parni troubu,
postupujte, jak jste zvykli.)
9. Po 15 minutach troubu otevieme a vyvétrame, chléb znovu
»zastiikneme® vodou z rozprasovace, vyndame ,,stary“ plech
a snizime teplotu na 200 °C. Pe¢eme jesté 40 az 45 minut.*

*Doba pecent je pouze informacni, je tieba se Fidit zkusenostmi
s vlastni troubou. Ze je chléb hotovy, pozndme poklepem na
spodni stranu bochniku. Pokud zni duté, je upeceny.

Upeceny chléb nechame vychladnout na mfizce.

Shrnuti zakladnich doporucenych casi:
Vzejiti kvasku cca 10 min.

Hnétani tésta do hladka cca 5 min.

Prvni kynuti cca 45 min.

Druhé kynuti cca 15 minut.

Peceni celkem 1 hodinu.

Shrnuti peceni:
1. na 250 °C s parou — 15 min
2.1na 200 °C bez pary - 45 min



chléb peceny v klasické troubé na volno,
foto: Stana Hartova

133



CHLEB ZELNY

Autor: Adveni

@) Bezlepku @ Bezsoji

@) Bezmléka

@ Bezvajec

Pro milovniky staroceské kuchyné s jejimi zeliaky, zelniky, zelnymi plackami atd. mame tento recept na chléb s kysa-
nym zelim. To je v posledni dobé fazeno k tzv. superpotravindm pro svij vysoky obsah vitamin{ a probiotik, ktera pfi-
znivé upravuiji stfevni mikrofléru. Ale hlavné — je to tak dobré!

Ingredience
500 g Bezlepkové smési na chlebové a tmavé pecivo
BREADS & BAGUETTES (tzv. MODRA)
370 ml vlazné vody
15¢g soli
1 1zici kminu
80 g na drobno nakrijeného / nasekaného kysaného zeli*
7 g suSeného drozdi (1 bali¢ek) nebo 21 g cerstvého
drozdi (pul kostky)
1 1zicku cukru Budeme potiebovat pro vzejiti kvdsku
pri pripravé chleba v klasické troubé.

* Je velmi dilezité, aby bylo zeli nakrajené / nasekané skutec-
né na velmi malé kousky.
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Pracovni postup

Chléb miizeme péct jak V DOMACI PEKARNE, tak V KLA-
SICKE TROUBE.

V KLASICKE TROUBE lze chléb péct bud ve formé (napf-.
na biskupsky chlebi¢ek), nebo volné na plechu, pecicim
kameni, ¢i v nizké nddobé (panvi, keramické formé, pekaci,
apod.)

V obou pripadech peceni v klasické troubé budeme potiebo-
vat, kromé vhodné nadoby na peceni, nebo plechu, i pecici
papir.

Pfi peceni v klasické troubé volné budeme také potfebovat
stérku, os$atku na kynuti a sazeci prkynko.

Navod k pfipravé V DOMACi PEKARNE

1. Do misici nadoby nalijeme vlaznou vodu.

2. Do vody pridame stil a kmin.

3. Prisypeme smés BREADS & BAGUETTES (tzv. MODRA).
4. Uprostred smési vytvorime dilek, do kterého nasypeme
suSené drozdi. (Ptipadné rozdrobime Cerstvé drozdi.)

5. Pe¢eme na kratky program cca 2 hodiny - maximaélné
2 hodiny a 10 minut.*

6. Jakmile pekarna vyda zvukovy signal, pfiddme na drobno
nakrajené / nasekané zeli.

*Pozor, mnoho domdcich automatickych pekdren nabizi pfimo
bezlepkovy pecici program, ktery je ale obvykle tiihodinovy. To
je pro tento chléb ptilis dlouho, chléb by byl vysuseny. Drite se
navodu, skutecné zvolte krdtky program cca 2 hodiny - maxi-
mdlné 2 hodiny a 10 minut.

Navod k pfipravé V KLASICKE TROUBE ve formé

1. Do sklenicky nalijeme 50 ml z celkového mnozstvi vlazné

vody, pfiddme 1zicku cukru, rozdrobime ¢erstvé drozdi (nebo

nasypeme suSené drozdi) a rozmichame. Na teplém misté ne-
chame cca 10 minut vzejit kvasek.

2. Ve velké mise smichame smés BREADS & BAGUETTES

(tzv. MODRA), stil a kmin. Pfilijeme zbyvajicich 320 ml vlaz-
né vody a pripraveny kvasek. Hnéteme do hladka cca 5 minut.
Nakonec pfiddme na drobno nakrajené / nasekané zeli a jesté

kratce propracujeme.

3. Nadobu, ve které budeme péct, vylozime pecicim papirem.
Pfesuneme do ni tésto a zakryjeme ho potravinatskou folii,
aby neoschlo. Na teplém misté nechame kynout cca 45 minut.
4. Na troub¢ navolime program horni-dolni ohfev. Troubu

predehfejeme na 250 °C a na jeji dno dame stary plech na pe-
¢eni, na ktery nalijeme cca 1 1 vrouci vody. Troubu rychle

zavieme, aby neunikla para, kterd se tam diky vrouci vodé



- o
am et .
gasu¥stE thu- T L
.Il.l_. ....‘

b g UL ol
CRlprenslil taer
v stas 250

." ._“

135

chléb peceny v klasické troubé ve formé, foto: Jana Fialkova
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vytvori. (Pokud mate parni troubu, postupujte tak, jak jste
zvykli.)

5. Pecici nadobu s vykynutym téstem vlozime do rozpalené
a zaparené trouby a pti teploté 250 °C peceme po dobu 20 mi-
nut. Poté troubu otevfeme a paru vyvétrame, vyndame spodni
stary plech, teplotu stdhneme na 200 °C a pe¢eme 30 minut.
Pak chleba vyklopime z formy, opatrné sundame pecici papir
a peceme jesté 10 minut na miizZce, abychom docilili péknou
karku ze spodu.*

*Pozor, celkovd doba peceni se miize mirné lisit — v zdvislosti
na typu trouby. Ze je chléb hotovy, provétime zndmym testem
se Spejli — zapichneme ji do chleba, a kdyzZ ji vytdéhneme su-
chou, chléb je upeceny. Spravné upeceny chléb pozndme také
tak, Ze zaklepeme na spodek a ten musi ,,zvonit; tzn. znit duté.

Shrnuti zakladnich doporucenych casi:
Vzejiti kvasku cca 10 min.

Hnétani tésta do hladka cca 5 min.
Kynuti cca 45 min.

Peceni celkem 1 hodinu.

Shrnuti peceni:

1. na 250 °C s parou — 20 min

2.1na 200 °C bez pary - 30 min

3. na 200 °C bez formy na peceni — 10 min

Navod k pfipravé V KLASICKE TROUBE na volno

1. Do sklenicky nalijeme 50 ml z celkového mnozstvi vlazné

vody, pfiddme 1Zicku cukru, rozdrobime cerstvé drozdi (nebo

nasypeme susené drozdi) a rozmichame. Na teplém misté ne-
chame cca 10 minut vzejit kvasek.

2. Ve velké mise smichame smés BREADS & BAGUETTES

(tzv. MODRA), stil a kmin. Ptilijeme zbyvajicich 320 ml vlaz-
né vody a pripraveny kvasek. Hnéteme do hladka cca 5 minut.
Nakonec pfiddme na drobno nakrajené / nasekané zeli a jesté

kratce propracujeme.

3. Tésto nechame kynout v mise, kterou prikryjeme igelitem,
po dobu cca 45 minut. Tésto musi viditelné zvétsit objem, pod

lehkym tlakem prstu pruzit.

4. Vykynuté tésto vyklopime na lehce pomouceny vél a po-
moci stérky zpracujeme tzv. pfekladanim. Tésto ohneme od
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okraje ke stfedu, otocime o 90 stupnfl, znovu prelozime od
okraje ke stfedu, otoc¢ime o 90 stupnii. Tento postup nékoli-
krat zopakujeme.
5. Nakonec tésto zpracujeme do bochdnku, ktery vlozime do
pripravené, skrobem vysypané osatky. Osatku prikryjeme ige-
litem a tésto v ni nechame znovu kynout cca 15 minut.
6. Na troubé navolime program horni-dolni ohfev. Troubu
rozehfejeme na maximum, na spodni rost polozime ,stary*
plech a zaroven do trouby vlozime plech, na kterém budeme
chléb péct (i tento plech, na ktery chleba posléze polozime,
musi byt rozpaleny).
7. Nakynuty bochnik vyklopime na pecici papir, pod kterym
mame sazeci prkénko. Bochnik zlehka ometeme od preby-
te¢ného $krobu a udélame do néj zafez/y ostrym nozem.
»Zastiikneme® vodou z rozprasovace, vlozime opatrné do
rozpélené trouby na rozpaleny plech a do ,,starého” plechu
na spodnim rostu vlijeme cca 1 litr horké vody. POZOR na
horkou paru, ktera vznikne. Troubu rychle zavfeme, aby nam
vznikla para neunikla. Takto na maximalni teplotu v zaparené
troubé peceme bochnik 15 minut. (Pokud mate parni troubu,
postupujte, jak jste zvykli.)
8. Po 15 minutach troubu otevieme a vyvétrame, chléb znovu
»zastiikneme® vodou z rozprasovace, vyndame ,,stary“ plech
a snizime teplotu na 200 °C. Pe¢eme jesté 40 az 45 minut.*
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*Doba pecent je pouze informacni, je tieba se Fidit zkusenostmi
s vlastni troubou. Ze je chléb hotovy, pozndme poklepem na
spodni stranu bochniku. Pokud zni duté, je upeceny.

Upeceny chléb nechame vychladnout na mfizce.

Shrnuti zakladnich doporucenych casi:
Vzejiti kvasku cca 10 min.

Hnétani tésta do hladka cca 5 min.

Prvni kynuti cca 45 min.

Druhé kynuti cca 15 minut.

Peceni celkem 1 hodinu.

Shrnuti peceni:
1. na 250 °C s parou — 15 min
2.1na 200 °C bez pary - 45 min



chléb peceny v klasické troubé na volno,
foto: Stana Hartova




JEDNA SMES, JEDEN POSTUP

ANCOVICKOVY S OLIVAMI
400 g MODRE smési
300 ml vlazné vody
5g soli
50 g nakrajenych ancovicek
40 g nasekanych oliv
7 g suseného /21 g cerstvého
drozdi
1 1zicku cukru

AVOKADOVY
500 g MODRE smési
300 ml sycené vody
150 g rozmixovaného avokada
15¢g soli
Y2 1zicky drceného kminu
1 strouzek lisovaného ¢esneku
2 lzicky mleté sladké papriky
(kofeni)
7 gsuseného /21 g Cerstvého
drozdi
1 1zicku cukru

‘~

BANANOVY
500 g MODRE smési
200 g oloupanych rozmackanych
bandnt
170 ml kokosovéhorostlinnéhonapoje
(typu Alpro)
200 ml perlivé vody
1 1zici rumu
1 1Zi¢ku soli
7 g suSeného /21 g cerstvého
drozdi
1 1zicku cukru
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BRAMBOROVY
500 g MODRE smési
300 ml vlazné vody
50 g Hery bez laktézy nebo jiného
tuku na peceni
1 vejce
15g soli
1 1zici kminu ¢i chlebového
koteni
250 g uvarenych, oloupanych
a rozmackanych brambor
7 g suSeného /21 g Cerstvého
drozdi
1 1zicku cukru
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BRYNZOVY SE SLANINOU
500 g MODRE smési
380 ml vlazné vody
10g soli
100 g brynzy
50 g na kosticky nakrajené slaniny
7 g suSeného /21 g Cerstvého
drozdi
1 1zicku cukru

CIBULOVY
500 g MODRE smési
450 ml vlazné vody
15g soli
1 1zici kminu ¢i chlebového
koreni
70 g cibulky smazené na
slune¢nicovém nebo
olivovém oleji
7 g suSeného /21 g Cerstvého
drozdi
1 1zicku cukru
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CIDEROVY
500 g MODRE smési
400 ml napoje zvaného cider - tedy
kvageného jable¢ného mostu
2 lzice slune¢nicového oleje
10g soli
7 g kypfticiho prasku do peciva
7 g susSeného /21 g cerstvého
drozdi
1 1zicku cukru
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CABAJKOVY
500 g MODRE smési
370 ml vlazné vody
10g soli
1 1zici kminu
100 g cabajky nakrajené na kosticky
7 g suseného /21 g cerstvého drozdi
1 1zicku cukru

CESNEKOVY
500 g MODRE smési
400 ml vlazné vody
1 lzici olivového oleje
15 gsoli
1 lZici kminu ¢i chlebového
koreni
5 strouzkd nebo dle chuti
opeceného rozmackaného
Cesneku
7 g suSeného /21 g cerstvého
drozdi
1 lzi¢ku cukru



DYNOVY
500 g MODRE smési
300 g pyré z dyné Hokaido
260 ml vlazné vody
2 lzicky soli
1 lZici chlebového koteni
1 hrstloupanych dynovych
seminek
7 g suSeného /21 g Cerstvého
drozdi
1 1zicku cukru

KLASICKY TYPU SUMAVA
500 g MODRE smési
370 ml vlazné vody
11zici slune¢nicového oleje
15g soli
1 1zici kminu nebo chlebového
koteni
7 g suSeného /21 g Cerstvého
drozdi
1 1zicku cukru

HEREMLINOVY S OLIVAMI
500 g MODRE smési
360 ml vlazné vody
10g soli

120 g syru Hermelin nakrdjeného na

kosticky
40 g nasekanych oliv
7 g susSeného /21 g cerstvého
drozdi
1 1zicku cukru

JOGURTOVY
500 g MODRE smési
250 ml vlazného mléka
150 g bilého jogurtu
15¢g soli
1 IZici kminu ¢i chlebového
koreni
7 g su$eného /21 g Cerstvého
drozdi
1 1zicku cukru

MAKOVY
500 g MODRE smési
370 ml vlazné vody
15 g rozpusténého masla
15g soli
2 lZice nastrouhaného syru
parmazan / Gran Moravia

50 g celychnebomletych makovych

zrnicek
7 g suSeného /21 g Cerstvého
drozdi
1 1zicku cukru
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NIVOVY
500 g MODRE smési
430 ml vlazné vody
2 lzice oleje
5¢g soli
1 1zici kminu ¢i chlebového
koteni
150 g na hrubo nastrouhané Nivy
7 g suSeného /21 g Cerstvého
drozdi
1 1zicku cukru
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500¢g
370 ml
1

1

30g
58
40¢g

40¢g

30g
78

ORECHOVOROZINKOVY

MODRE smési

vlazné vody

1Zici rumu

1zici medu

rozpusténého masla

soli

(2 sacky) titinového cukru
s rumovou prichuti
nasekanych vladskych ofechti
maécenych v rumu

rozinek macenych v rumu
suseného /21 g cerstvého
drozdi

1zicku cukru

PIVNi
500 g
200 ml
200 ml
I5¢
1

50g
78

1

MODRE smési

vlazné vody

piva bez lepku

soli

1zici kminu nebo chlebového
koreni

sezamovych seminek
suseného /21 g cerstvého
drozdi

1Zi¢ku cukru

e
59'

PODMASLOVY

600 g
500 ml
I5¢

1

78

1

MODRE smési
kysaného podmadsli

soli

1zici kminu

suseného /21 g cerstvého
drozdi

1zicku cukru
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RYZOVY

450 g
400 ml vlazné vody
130 g

I5¢g

78

1

JEDNA SMES, JEDEN POSTUP

MODRE smési

uvafené ryze (tj. z 50 g syrové
ryze)

soli

suseného /21 g cerstvého
drozdi

1zicku cukru

na sladkou variantu navic

1
Y

1zicku cukru
1zicky skoftice
a vynechame stil

REPOVY S VLASSKYMI ORECHY

500 g
380 ml
10g

2 lzZice

1

200 g

70g
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1

MODRE smési

vlazné vody

soli

oleje

1zici medu

vafené na jemno nastrouhané
fepy (v syrovém stavu

cca 250 g - 2 mensi bulvy)
na hrubo nasekanych
vlagskych ofecht
suseného /21 g cerstvého
drozdi

1zicku cukru

' 3 £
& £.%
Ve
a4 SE SYREM TYPU COTTAGE
500 g MODRE smési
S BALKANSKYM SYREM 300 ml vlazné vody
500 g MODRE smési 30 g rozpusténého masla
410 ml vlazné vody 1 vejce
10g soli 15¢g soli
1 1zici kminu ¢i chlebového 1 1zici kminu ¢i chlebového
koteni koteni
150 g balkanského syra nakrdjeného 125 g cerstvého syru typu Cottage
na kosticky cca 0,5 x 0,5 cm 7 g suSeného /21 g cerstvého

suseného /21 g Cerstvého
drozdi 1
1 1zicku cukru
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drozdi
1zicku cukru

SEMINKOVY
350 g MODRE smési
S CHILLI 360 ml vlazné vody
500 g MODRE smési 15g soli
400 ml vlazné vody 11zici kminu
1 lzici olivového oleje 150 g smésiseminek (slune¢nicovych,
10g soli Inénych, dynovych,
3 na drobno nakrdjené chilli konopnych, sezamovych*,
papricky nebo dle chuti chia**)
1 1zici kminu ¢i chlebového 7 g suSeného /21 g cerstvého
koteni drozdi
100 g nastrouhanéhosyruparmezan/ 1 1zicku cukru
Gran Moravia
7 g suSeného /21 Cerstvého drozdi  *Pozor, sezam pati mezi alergeny.

1 Izi¢ku cukru

** Chia seminek pouZijte z celkového

mnoZstvi maximdlné 10 g.

- *»,5%3
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S OLIVAMI, PARMEZANEM A OREGANEM SLANINOVY
500 g MODRE smési 500 g MODRE smési
420 ml vlazné vody 360 ml vlazné vody
1 lzici olivového oleje 10 g soli
10g soli 1 1zici kminu ¢i chlebového

% lzicky oregana

nasekanych oliv

3 lzice nastrouhaného syru
parmezanu / Gran Moravia
suseného /21 cerstvého drozdi
1 1zicku cukru 1

100 g
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koteni

na kosticky nakrajené opecené
slaniny

suseného /21 g cerstvého
drozdi

1zicku cukru
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SKVARKOVY
500 g MODRE smési 500 g MODRE smési
370 ml vlazné vody 370 ml vlazné vody
15¢g soli 15g soli
1 lIZici kminu nebo chlebového 1 lZici kminu
kofeni 80 g na drobno nakrdjeného /
100 g mletych $kvarkd nasekaného kysaného zeli
7 g suSeného /21 Cerstvého drozdi 7 g suSeného /21 g Cerstvého
1 1Zi¢ku cukru drozdi

1 1zi¢ku cukru

TVAROZKOVY
500 g MODRE smési
400 ml vlazné vody
10g soli
2 lzice kminu ¢i chlebového
koreni
200 g tvardzka nakrajenych na
kosticky
7 g suSeného /21 g Cerstvého
drozdi

1 Izi¢ku cukru

VAJECNY
500 g MODRE smési
2 vejce
vlaznou vodu dle navodu
k pripravé
15¢g soli
25 g margarinu nebo madsla
7 g su$eného /21 g Cerstvého
drozdi
1 1zicku cukru
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1. BULKY, BAGETY, DALAMANKY

Recepty na dobré bezlepkové bagetky, bulky ¢i rohliky patii k tém nejzadanéjsim viibec. Kdo si je nékdy vyzkousel upéct,
potvrdi, Ze dobrat se kyzeného vysledku neni viibec jednoduché. V této kapitole se to vSak nau¢ime s jistotou. Nechybi ani
recept na bagety kvaskové, ¢i recept na rohliky, ktery figuroval na prapivodnim obale MODRE (tenkrét jesté s ndzvem SIMPLY

ADVENI), o ktery si mnozi psali.






TMAVE SLUNECNICOVE / DYNOVE BULKY

Autor: Lenka Jureckova

@) Bezlepku @ Bezvajec @) Bezmléka @) Bezsoji

Tmavé seminkové bulky. Nékdo rad slunecnicové, nékdo dyiové, nékdo vytvofi mix. A pak jsou zde ti, ktefi povoli uzdu
fantazii a také penéZence a zkusi seminka konopnd. Bez zajimavosti nejsou ani seminka sezamova, obzvlasté bude-li
kombinovat sezam bily a sezam Cerny. DalSi pro oko pfitazlivou kombinaci vytvofite seminky Inénymi zlatymi a hné-
dymi. At uz zvolite jakdkoliv seminka, tyto bulky podle receptu Lenky Jureckové zkusite 1x a pak .... uz je zafadite

do svého jidelnicku napofdd.

Ingredience
na tésto
250g Bezlepkové smési na chlebové a tmavé pecivo
BREADS & BAGUETTES (tzv. MODRA)
10g cerstvého drozdi
1 1zicku cukru
1 1zicku soli
20g seminek slune¢nicovych / dynovych
1 lzici oleje
190g vlazné vody

na dokonceni
seminka na posyp

Z vy$e uvedenych surovin upeceme 5ks bulek.
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Pracovni postup

1. Do skleni¢ky nalijeme 50 ml vlazné vody, pfidaime cukr,
rozdrobime drozdi a rozmichame. Na teplém misté nechame
cca 10 minut vzejit kvasek.

2. V mise kuchyiiského robotu smichame bezlepkovou
smés na chlebové a tmavé pecivo BREADS & BAGUETTES
(tzv. MODRA), siil, olej, zbytek vody, kvések a pied koncem
michéani seminka. Pomoci hnétacich hakii nechdame zpracova-
vat 5 minut. Vzniklé tésto zakryjeme potravinarskou folii, aby
neoschlo, a nechdme na teplém misté kynout cca 40 minut.
3. Vykynuté tésto vyklopime na lehce pomouceny val a né-
kolikrat ho prelozime. To znamend, Ze tésto ohneme od kraje
ke stfedu, oto¢ime o 90 stupiili, znovu prelozime od okraje
ke stfedu, oto¢ime o 90 stupn, atd.

4. Tésto si rozdélime na 5 dili a kazdy dil znovu zpracujeme
prekladanim (stejné jako jsme pred tim prekladali cely kus
tésta) a vytvoiime z néj bulku.

5. Plech vylozime pecicim papirem a naskladame na néj bul-
ky. Postfikime je vodou z rozpraSovace a posypeme seminky
(seminka do tésta malinko ,,pfiplacneme®). Plech zakryjeme
potravinarskou folii tak, aby se nedotykala bulek. Takto ne-
chame na teplém misté kynout jesté cca 30 minut.

6. Mezitim si vyhfejeme troubu na 250 °C a na jeji dno ddme
stary hluboky plech na peceni.

7. Vykynuté bulky znovu postfikdme vodou z rozprasovace
avlozime do trouby. Na plech umistény na dné trouby nalije-
me cca 0,51 vrouci vody. Troubu rychle zavieme, aby neunikla
para, ktera se tam diky vrouci vodé vytvofi.

8. Peceme cca 10 minut na 250 °C. Poté troubu otevieme
a paru vyvétrame, vyndame spodni plech, teplotu stahneme
na 190 °C a dopékame cca 15 minut.

9. Hotové bulky nechame vychladnout na mfizce.



Foto: Lenka Jureckova
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SEMINKOVE BAGETKY

Autor: Jana Fialkovd
@) Bezlepku @ Bezsoji

Recepty na dobré bezlepkové bagetky, rohliky ¢i housky patfi k tém nejzadanéjsim viibec. Kdo si je nékdy vyzkousel
upéct, potvrdi, Ze dobrat se kyZeného vysledku neni viibec jednoduché. Tenhle recept je pomérné snadny a vysledek

rozhodné potési.

Ingredience
500 g Bezlepkové smési na chlebové a tmavé pecivo
BREADS & BAGUETTES (tzv. MODRA)
370 ml vlazného mléka
7 g suSeného drozdi
1 1zicku cukru
2 lzicky soli
50 g rozpusténého masla

ddle budeme potiebovat

1 vejce na potieni
seminka dle chuti na posypani
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Pracovni postup

1. V mise smichame smés BREADS & BAGUETTES
(tzv. MODRA), cukr, drozdi a sal.

2. Prilijeme mléko a hnéteme do hladka cca 5 minut.

3. Nakonec pridame rozpusténé maslo a je$té prohnéteme,
aby se maslo dobfe zapracovalo.

4. Vzniklé tésto nechame v mise kynout cca 45 minut. Misu
prikryjeme igelitem, aby tésto neoschlo.

5. Z vykynutého tésta vytvarujeme bagetky, ulozime je na
plech (nebo do formy na bagety) a nechdme je jesté asi 10 mi-
nut kynout.

6. Mezitim troubu rozpalime na maximum, na spodni rot
umistime “stary” plech.

7. Vykynuté bagetky potfeme rozslehanym vejcem a posype-
me dle chuti seminky. Vlozime opatrné do rozpélené trouby.
Do “starého” plechu na spodnim ro$tu vlijeme cca 0,5 litru
horké vody. Troubu rychle zavieme, aby ndm neunikla para,
kterd se v ni diky horké vodé vytvori. POZOR, at vas vznikla
para neopari.

8. Na maximum peceme 10 minut.

9. Pak troubu vyvétrame, vynddme “stary” plech a teplotu
v troubé snizime na 180 °C. Dopékame cca 25 minut.



Foto: Jana Fialkova
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KVASKOVE BAGETY BEZ ROZKVASU

Autor: Stana Hartova

@) Bezlepku @ Bezsoji

0 piinosu kvaskového peciva jsme psali jiZ u receptu na kvaskovy chléb (zde na str. 66). Radi zde ale zopakujeme, proc
byste méli kvasové pecivo rozhodné vyzkouset. Protoze KVASEK:
- prispiva k vyrazné chuti a viini peciva. Mirné kyselkavou chut zpGisobuji produkty kvaskovych mikroorganizmii —

organické kyseliny mlécnd a octova.

« napomaha pékné texture peciva. Zadrzuje v ném plyn.

- zajistuje delsi trvanlivost peciva. Kvasek produkuje antimikrobidlni Itky, které pecivo ochranuji pied nezddou-
cimi mikroorganismy. (PeCivo tvrdne a plesnivi vyrazné pozdéji.)

« zvysSuje nutricni hodnotu peciva. Diky nému jsou nékteré mineréini latky a vitaminy pro lidsky organismus do-
stupnéjsi — ,télo” je Iépe vyuZije. Kvasek téZ zlep3uje stravitelnost sacharidd.

« umoziuje kynuti chleba bez pouZiti droZdi, které néktefi lidé nesnasi.

Tak pojdte na tyto vyborné kvaskové bagety.

Ingredience
2 lzice kvasku*
500 g Bezlepkové smési na chlebové a tmavé pecivo
BREADS & BAGUETTES (tzv. MODRE)
400 ml mléka
2 lzicky soli
1 Izi¢ku cukru
50 g rozpusténého masla
1 hrst seminek dle vlastni chuti (sluneénicova,
sezamova bila a ¢ernd, chia, ....)

*Aktivni kvasek si mizeme sami vypéstovat (navod najdeme
na internetu), nebo ho od nékoho ziskat (viz napt. mapa kvas-
ki na strance www.pecempecen.cz).

dale budeme potiebovat
mouku na podsypani
formu na bagety (nebo plech vylozeny pecicim
papirem)
vejce + mléko na potfeni
seminka na posypani dle vlastni chuti
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Pracovni postup

1. V mise smichdme smés BREADS & BAGUETTES (tzv.
MODRA), siil, cukr, kvasek, rozpusténé maslo, mléko a se-
minka a hnéteme minimalné 5 minut do hladka idealné
ru¢nim hnétacem nebo v robotu. Tésto nechame v mise ky-
nout cca 12 az 16 hodin. Misu prikryjeme igelitem, aby tésto
neoschlo. Rozhodujici pro spravné vykynuté tésto je okolni
teplota, takze uvedeny cas je jen orientacni. Tésto musi témér
zdvojnasobit sviij objem a pfi lehkém dotyku na povrchu té-
mér nelepi.

2. Vykynuté tésto vyklopime na pomouceny val, kde jej zpra-
cujeme pomoci stérky tzv. prekladanim. Tésto ohneme od
okraje ke stfedu, oto¢ime o 90 stupiidi, znovu prelozime od
okraje ke stfedu, oto¢ime o 90 stupntl. Tento postup nékoli-
krat zopakujeme.

3. Nasledné tésto rozdélime na 3 ¢asti, které vytvarujeme do
baget. Ty vloZime do formy na bagety, nebo na plech s pe¢icim
papirem. ,Zastiikneme" je vodou z rozprasovace, prikryjeme
igelitem a nechame kynout v zavislosti na okolni teploté cca
1,5 hodiny. Bagety opét musi viditelné zvétsit objem - mini-
malné o 1/3 a pod lehkym tlakem prstu pruzit. Opét je rozho-
dujici okolni teplota a kynuti je potfeba hlidat.

4. Mezitim troubu nahfejeme na maximum, na spodni rost
umistime “stary” plech.

5. Vykynuté bagety nafezeme, potfeme rozslehanym vejcem
s mlékem a posypeme seminky. Vlozime do rozpélené trouby
a do “starého” plechu nalijeme cca 0,5 litru vrouci vody. Trou-
bu ihned zavieme, aby ndm vznikld para neunikla. POZOR,
at vas vznikla para neopati. (Pokud mate parni troubu, postu-
pujte tak, jak jste zvykli.)

6. Na maximu peceme 10 minut. Poté troubu vyvétrame, vy-
ndame “stary” plech, teplotu sniZzime na 190 °C a dopékame
do zlatova cca 25 az 30 minut.

7. Doba peceni je pouze orientacni, kazdy musi postupovat
dle zkugenosti se svou troubou. Ze jsou bagety dobte upecené,
pozname poklepem na jejich spodni stranu. Musi znit duté.
8. Upecené bagety prendame na mrizku, kde je nechdme tpl-
né vychladnout.
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BULKY A LA DALAMANKY

Autor: Stana Hartova

@) Bezlepku @ Bezvajec

@) Bezmléka

@) Bezsoji

Nézev dalamanek i dalamén pochazi z francouzského pain d’Allemagne — v prekladu némecky chléb. Takto oznacovala
francouzska vojenskd posddka usazend v Praze v letech 1741-1743 chlebové bulky bohaté posypané kminem a soli.
Kmin a hrubozrnnd siil jako posypka jsou jednou z hlavnich charakteristik dalamankii dodnes. Klasicky se pecou z mou-
ky p$eniné pripadné psenicno-Zitné. Jejich chut MODRA smés v tomto receptu vyborné napodobi.

Ingredience
370 g Bezlepkové smési na chlebové a tmavé pecivo
BREADS & BAGUETTES (tzv. MODRA)
1 1zicku soli
1 1zi¢ku cukru
5g suseného drozdi
300 ml vody
2 lzice oleje
1 lZici drceného kminu

na dokonceni
cely kmin na posypani

hrubozrnnou sil na posypani

Z vy$e uvedenych ingredienci pfipravime 8 bulek.
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Pracovni postup

1. V mise smichame smés BREADS & BAGUETTES
(tzv. MODRA), stil, kmin, cukr, drozdi a hnéteme minimél-
né 5 minut idealné ruénim hnétacem nebo v robotu. Na zavér
ptridame olej a jesté kratce prohnéteme. Vznikne nam tésto,
které bude hladké, o néco fidsi nez tésto na chléb.

2. Vekou lzici, kterou priibézné namdzime ve vodé, ukraju-
jeme kousky tésta a skladame je na plech vylozeny pecicim
papirem. ,,Zasttikneme® je vodou z rozprasovace, plech pri-
kryjeme igelitem a bulky nechame cca 30 minut kynout pfi
pokojové teploté. Pozor, igelit polozime tak, aby se bulek ne-
dotykal a nelepil se na né.

3. Mezitim si troubu rozpalime na maximum, na spodni roét
umistime “stary” plech.

4. Vykynuté bulky znovu ,,zastiikneme“ vodou z rozpragova-
e, podélné nafizneme, posypeme hrubozrnnou soli a celym
kminem a vlozime opatrné do rozpalené trouby. Do “staré-
ho” plechu na spodnim rostu vlijeme cca 0,5 litr horké vody.
Troubu rychle zavfeme, aby ndm neunikla para, kterd se v ni
diky horké vodé vytvoii. POZOR, at vas vznikla para neopafi.
(Pokud mate parni troubu, postupuijte tak, jak jste zvykli.)

5. Na maximum peceme 10 minut.

6. Nasledné troubu vyvétrame, bulky znovu ,,zastfikneme®
vodou z rozprasovace, vyndame “stary” plech a teplotu v trou-
bé snizime na 190 °C. Dopékame cca 30 minut do tmavé zlaté
barvy.

7. Upecené dalamanky pfendame na mrizku, kde je nechame
vychladnout.



Foto: Stana Hartova
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MAKOVE UZLIKY

Autor: Stana Hartova

@) Bezlepku @ Bezvajec @ Bezsgji

Tyto uzliky z kysaného podmasli, se spoustou chia seminek a bohaté sypané makem vds zarucené nadchnou.

Ingredience
360 g Bezlepkové smési na chlebové a tmavé pecivo
BREADS & BAGUETTES (tzv. MODRA)
1 1zick soli
1 1zicku cukru
5g suseného drozdi
200 ml vody
110 g kysaného podmasli
2 polévkové Izice chia seminek

ddle budeme potiebovat
cely mak na posypani

Z vy$e uvedenych ingredienci pfipravime 8 uzlika.

152

Pracovni postup

1. V mise smichame smés BREADS & BAGUETTES
(tzv. MODRA), stil, cukr, drozdi, chia seminka. Ptilijeme
vodu a kysané podmasli a hnéteme minimélné 5 minut ide-
alné ru¢nim hnétacem nebo v robotu. Vznikne nam tésto,
které bude hladké, o néco fidsi nez tésto na chléb.

2. Tésto prikryjeme igelitem a nechame na teplém misté ky-
noutcca 45 az 60 minut. Tésto musi viditelné zvétsit objem
a pti lehkém dotyku na povrchu by nemélo lepit.

3. Vykynuté tésto vyklopime na pomouceny val, kde jej
zpracujeme pomoci stérky tzv. prekladanim. Tésto ohneme
od okraje ke stfedu, oto¢ime o 90 stupntl, znovu prelozime
od okraje ke stfedu, oto¢ime o 90 stupnil. Tento postup né-
kolikrat zopakujeme.

4. Propracované tésto rozdélime na 8 stejné velkych dilka.
Z kazdého dilku vyvalime tenky valecek, ktery pfehneme na
polovinu a smotame. Smotany valecek sto¢ime do uzliku. Uz-
liky klademe na plech vyloZeny pecicim papirem. ,,Zastiikne-
me“ je vodou z rozprasovace, ptikryjeme igelitem a nechdme
jesté cca 15 minut kynout. Pozor, uzliky igelitem pfikryjeme
tak, aby se jich nedotykal a nelepil se na né.

5. Troubu rozpélime na maximum, na spodni ro§t umistime
“stary” plech.

6. Vykynuté uzliky znovu ,,zasttikneme“ vodou z rozprasova-
e, vydatné posypeme makem a vlozime opatrné do rozpale-
né trouby. Do “starého” plechu na spodnim rostu vlijeme cca
0,5 litru horké vody. Troubu rychle zavieme, aby nam neunik-
la para, ktera se v ni diky horké vodé vytvori. POZOR, at vas
vznikla para neopati. (Pokud maéte parni troubu, postupujte
tak, jak jste zvykli.)

7. Na maximum peceme 10 minut.

8. Nasledné troubu vyvétrame, uzliky znovu ,zastfikneme“
vodou z rozprasovace, vyndame “stary” plech a teplotu v trou-
bé snizime na 200 °C. Dopékame cca 30 minut do tmavé zlaté
barvy.

9. Upecené uzliky prendame na mfizku, kde je necha-
me vychladnout.
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ROHLIKY Z PRAPUVODNiHO OBALU

Autor: Adveni
@) Bezlepku @ Bezsoji

0d dob, kdy byla na trh uvedena MODRA, uz uplynulo mnoho vody. Nasi dlouhodobi souputnici védi, Ze pivodné se
smés jmenovala SIMPLY ADVENI a byla to v pofadi prvni ,barevnd” smés Adveni. Na jejim obale figuroval recept na
rohliky. Pestoze od té doby jsme jiZ urazili dlouho cestu, co se receptii tyce, mnozi z Vés si prekvapivé pisi pravé o tento
recept. A tak tady je, presné tak jako tenkrdt ped lety. ..

TIP K POUZITI:
ROHLIKY

MnoZstvi surovin je pro pripravu 3 kusi rohliki.

INGREDIENCE PRO PRIPRAVU KVASKU: 1 éajovd lzicka suseného drozdi © 1 éo-

jova lzicka cukru © 1 cajova lzicka smési SIMPLE ADVENI o 40 ml mléka
INGREDIENCE: 125 smési SIMPLE ADVENI « V4 cajové lzicky kypiciho
prasku © 1 vejce © 1 lZice oleje nebo rozpusténého mdsla © 40 ml mléka
o Spetka soli © V recepty mizete pouZit vodu misto mléka a rizné druhy
seminek na posypdni.

POSTUP PRIPRAVY: Pripravte si kvasek, ktery po vzejiti vmichejte do smé-
si SIMPLE ADVENI. Ddle pridejte vidlickou rozslehané vejce (trochu si ho
schovejte na potieni pied pecenim), mléko, olej nebo rozpusténé maslo,
kypici prasek a sol. Vareckou vypracujte mokré tésto a dejte ho na 30 minut
kynout pod utérku. Mezitim vyhfejte troubu na 200 °C a pro zapafeni do ni
vlozte vétsi hrnec s vodou. Z vykynulého tésta vypracujte pomoci mokré lzice
3 rohliky, kterym udélejte nahofe dva nebo ffi zdrezy. Rohliky dejte na plech
vylozeny pecicim papirem, pfikryjte je utérkou a nechte asi 15 minut kynout.
Poté je potiete rozslehanym vejcem a mozete posypat seminky.

Do trouby nastfikeijte rozprasovacem vodu a vlozte plech s rohliky. Po 3 mi-
nutdch snizte teplotu na 180 °C a dopékeite dalSich asi 12 minut.

DalSi recepty ze smési SIMPLE ADVENI najdete na www.receptyadveni.cz.

(1
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11l. DROBNE PECIVO VHODNE JAKO MALE OBCERSTVENI

V této kapitole najdete recepty na vyborné drobné pecivo, které se hodi jako malé obcerstveni, kdyz ptijde navstéva, nebo na
jakoukoliv oslavu, pripadné, kdyz vés prosté jen tak honi mlsna. Iva Vasatkova pripravila opravdu nédpadité sezamové kyticky
a sddlové riizicky a jeji plnéné rohlicky by nemély chybét na zadné détské party. Tvarohové tycinky specielné pro nasz MODRE
nazkousela autorka bezvadné kuchatky Sladky Zivot bez lepku Alzbéta Svorcova a $kvarkové pagdce od Alexandry Brunnerové
jsou nebezpecné navykova zalezitost. Tak pojdme mlsat!
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SEZAMOVE KYTICKY

Autor: Iva Vasatkova

@) Bezlepku @) Bezmléka @) Bezsgji

Pokud vam névstéva pfinese kytici, vy ji na oplatku nabidnéte tyto efektni sezamové kyticky. Usmév na tvaii navitévy
vyloudi minimdIné dvakrat. Poprvé, kdyz je uvidi, na tdcu pisobi opravdu roztomile, podruhé, kdyz je ochutnd. Seza-
mova seminka kytickam prokaZzou sluzbu estetickou, stravnikim nutricni. Jak zndmo, jsou tvofena z 50 % rostlinnymi
oleji, z 20 % bilkovinami. Zdrava jsou i pro vysoky obsah karotenu, hociku a vapniku.

Ingredience
na tésto
200 g Bezlepkové smési na chlebové a tmavé pecivo
BREADS & BAGUETTES (tzv. MODRA)
190 ml vlazné vody (100 ml na kvasek, 90 ml do tésta)
10 g cerstvého drozdi
1 1zi¢ku cukru krupice
1 Izi¢ku soli
20 g rozpusténého sadla (nebo slune¢nicového oleje)

na dokonceni
1 Zloutek
2 lzice rozpusténého sadla
sezamova seminka (¢ernd, bild)
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Pracovni postup

1. Do sklenic¢ky nalijeme 100 ml z celkového mnozstvi vlazné
vody, ptidame 1zi¢ku cukru, rozdrobime Cerstvé drozdi a roz-
michame. Na teplém misté nechdme cca 10 minut vzejit kvasek.
2. V mise kuchynského robotu smichame smés BREADS &
BAGUETTES (tzv. MODROU), s, rozpusténé sddlo (nebo
olej), zbyvajicich 90 ml vlazné vody a pfipraveny kvasek. Po-
moci hnétacich hak nechdme ingredience zpracovavat cca
5 minut. Vzniklé tésto zakryjeme potravinarskou folii, aby ne-
oschlo, a nechdme na teplém misté kynout zhruba 50 minut.
3. Vykynuté tésto vyklopime na lehce pomouceny vl a pre-
kladanim ho propracujeme. Pak z tésta vyvalime valecek,
ktery rozdélime na malé kousky. Z kouskil vytvarujeme asi
10 kuli¢ek. Na povrch kulicky postavime malou skleni¢ku ,li-
kérku, kterou zatla¢ime do tésta. Dobré je dno skleni¢ky po-
tfit olejem, aby se na tésto nelepilo. Kolem skleni¢cky udélame
10 fezu, které poté spojime po dvou k sobé do tvaru listeckd,
takze vznikne 5 liste¢kil. Poté oddélame sklenicku a kyticky
opatrné pfeneseme na plech vyloZeny pecicim papirem.

4. Kyticky pomaslujeme rozpusténym sadlem a také rozsleha-
nym Zzloutkem. Poté je posypeme sezamovymi seminky. Jesté
asi 20 minut nechdme kynout.

5. Peceme v troubé vyhraté na 220 °C asi 10 minut se zapa-
fenim, které docilime tak, Ze na dno trouby polozime stary
plech a do néj nalijeme vatici vodu. Po 10 minutich plech
s vodou vytahneme, teplotu stdhneme na 190 °C a dopékame
jesté dalsich 5-10 minut.
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SADLOVE RUZICKY

Autor: Iva Vasatkova

@) Bezlepku @) Bezmléka @) Bezsgji

RdzZicky mohou byt rudé, bilé, Zluté, dokonce cerné a také ... sadlové! © Pokud jsou rudé riize symbolem horouci
|lsky, Zluté symbolem Zdrlivosti, bilé signalizuji milostné souzeni a cerné mystiku, co asi znamenaji riizicky sadlové?
Jedno jediné. Vynikajici origindlni obcerstveni pro vzacné navstévy.

U servirovani mizete tajuplné zminit, Ze ve stfedovékych klasterech byla nad stolem zavéSovana riize na znamenitoho,
ze obsah rozmluvy zlistane v tajnosti. Latinské rceni,sub rosa” (pod riizemi) tak znaci dlvérné sdéleni.

Ingredience
na tésto
400 g Bezlepkové smési na chlebové a tmavé pecivo
BREADS & BAGUETTES (tzv. MODRA)
400 ml vlazné vody (150 ml na kvasek, 250 ml do tésta)
20 g cerstvého drozdi
1 1zicku cukru krupice
2 lzicky soli
50 g rozpusténého sadla (nebo slune¢nicového oleje)

na ndpln
8 platka anglické slaniny

na dokonceni

1 zloutek
2 lzice rozpusténého sadla
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Pracovni postup

1. Do sklenicky nalijeme 150 ml z celkového mnozstvi vlazné
vody, pridame 1zicku cukru, rozdrobime cerstvé drozdi a roz-
michame. Na teplém misté nechame cca 10 minut vzejit kvasek.
2. V mise kuchynského robotu smichame smés BREADS &
BAGUETTES (tzv. MODROU), stl, rozpusténé sadlo (nebo
olej), zbyvajicich 250 ml vlazné vody a piipraveny kvasek. Po-
moci hnétacich hakd nechdme ingredience zpracovéavat cca
5 minut. Vzniklé tésto zakryjeme potravinarskou folii, aby ne-
oschlo, a nechame na teplém misté kynout zhruba 50 minut.
3. Vykynuté tésto vyklopime na lehce pomouceny vél a pre-
kladanim ho propracujeme. Pak tésto rozvalime na kolo vy-
soké asi 2 cm. Skleni¢kou z néj vykrajujeme kolecka. Vzdy
3 kolecka sklddame za sebe a navrch polozime platek anglické
slaniny. Kolecka se slaninou srolujeme, vzniklou ,,roladku
uprostted prekrojime a tim vytvofime vzdy 2 razicky.

4. Razicky poskladame do olejem vymazané keramické mis-
ky, pomaslujeme je rozpusténym sadlem a také rozslehanym
zloutkem. Nechame kynout cca 20 minut.

5. Peceme v troubé vyhraté na 220 °C asi 10 minut se zapa-
fenim, které docilime tak, Ze na dno trouby polozime stary
plech a do néj nalijeme varici vodu. Po 10 minutach plech
s vodou vytahneme, teplotu stdhneme na 190 °C a dopékame
jesté dalsich 5-10 minut.



Foto: Iva Vasatkova
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PLNENE ROHLICKY

Autor: Iva Vasatkova
@) Bezlepku @ Bezsoji

Tyto rohlicky oceni jak dospéli, tak déti. Vyborné obcerstveni pro ndvstévy a kazdou détskou party, zaroven svacinka,

kterd zasyti a hlavné chutnd!

Ingredience
na tésto
400 g Bezlepkové smési na chlebové a tmavé pecivo
BREADS & BAGUETTES (tzv. MODRA)
400 ml vlazné vody (150 ml na kvasek, 250 ml do tésta)
20 g cerstvého drozdi
1 1zi¢ku cukru krupice
2 lzicky soli
50 g rozpusténého sadla (nebo slune¢nicového oleje)
na ndpln
6 parku (kazdy parek rozpulit)
6 platka syra (kazdy platek syra rozpulit)
na dokonceni
1 zloutek

2 lzice rozpusténého sadla

Z vyse uvedenych ingredienci ptipravime 12 rohlick.

162

Pracovni postup

1. Do skleni¢ky nalijeme 150 ml z celkového mnozstvi vlaz-
né vody, pridame 1zicku cukru, rozdrobime cerstvé drozdi
a rozmichame. Na teplém misté nechame cca 10 minut vzejit
kvasek.

2. V mise kuchynského robotu smichame smés BREADS &
BAGUETTES (tzv. MODROU), stil, rozpusténé sadlo (nebo
olej), zbyvajicich 250 ml vlazné vody a pripraveny kvasek. Po-
moci hnétacich hakd nechdme ingredience zpracovéavat cca
5 minut. Vzniklé tésto zakryjeme potravinarskou folii, aby ne-
oschlo, a nechdme na teplém misté kynout zhruba 50 minut.
3. Vykynuté tésto vyklopime na lehce pomouceny vl a pre-
kladanim ho propracujeme. Tésto rozdélime na 3 stejné dily
a kazdy dil rozvalime na kolo vysoké asi 2 cm.

4. Kolo pak vzdy rozdélime na 4 stejné dily, v kazdém dilu
udélame 6 zareza.

5. Na kazdou ¢tvrtinu kola polozime pulku parku zabalenou
do pulky platku syra a tésto spojime do tvaru rohli¢ku.

o

6. Rohlicky naskladame na plech vyloZeny pecicim papirem.
Pomaslujeme je rozpusténym sadlem a také rozs§lehanym
zloutkem. Poté je asi 20 minut nechame kynout.

7. Pe¢eme v troubé vyhraté na 220 °C asi 10 minut se zapa-
fenim, které docilime tak, Ze na dno trouby polozime stary
plech a do néj nalijeme vatici vodu. Po 10 minutich plech
s vodou vytahneme, teplotu stdhneme na 190 °C a dopékame
jesté dalsich 5-10 minut.
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TVAROHOVE TYCINKY

Autor: Alzbéta Svorcova
@) Bezlepku @ Bezsoji

Alzbéta je autorka vynikajici kucharky Sladky Zivot bez lepku.” Tento recept v3ak v kuchafce nenajdete. Alzbéta ho
nazkousela specialné pro nas z MODRE Adveni, moc nés tim pot&ila, protoZe tyto tvarohové tycinky s kminem jsou
UZasné slané mlisani. K posezeni s pateli, nebo k televizi. Nikdy se neomrzi.

*Alzbéta Svorcovd, Sladky Zivot bez lepku. Osvédcené recepty na doméci kolace, dorty, dezerty as lané pecivo. Pruni
Ceské vydani. Praha: Nakladatelstvi Slovart, 2015. ISBN 978-80-7391-226-0.

Ingredience
na tésto
400 g Bezlepkové smési na chlebové a tmavé pecivo
BREADS & BAGUETTES (tzv. MODRA)
50 ml vlazného mléka
1 1zicku cukru krupice
1 kostku (42 g) cerstvého drozdi
1 1zicku soli
2 zloutky
250 g zméklého masla
250 g plnotu¢ného tvarohu

na dokonceni
1 vejce na potieni
100 g nastrouhaného syra (napf. Gouda) na posypani
kmin na posypani
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Pracovni postup

1. V malém hrni¢ku smichdme vlazné mléko a cukr krupici.
Na povrchu rozdrobime drozdi, které,,zpéni‘

2. Do kuchyniského robotu ddme smés BREADS & BAGU-
ETTES (tzv. MODRA), siil, zloutky, zméklé méslo a tvaroh.
Prilijeme mléko se zpénénym drozdim. Dtikladné uhnéteme
vlacné tésto.

3. Tésto preneseme na pomouceny val a ru¢né vypracujeme
bochnik. Ten rozvalime a poskladdme jako obédlku a vyvélime
na obdélnik o tloustce 0,5 cm. Radylkem nafezeme tycinky
7 cm dlouhé a 2 cm Siroké.

4. Plech vylozime pecicim papirem a ty¢inky na néj poskla-
dame déle od sebe (s,,rozestupy®). Na plechu je nechame jesté
cca 1 hodinu kynout.

5. Nakynuté ty¢inky potfeme rozslehanym vejcem, posy-
peme nastrouhanym syrem a kminem. Pe¢eme na 180 °C,
20-25 minut.
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SKVARKOVE PAGACE

Autor: Alexandra Brunnerova
@ Bezlepku @ Bezsdji

Vynikajici k vinu, chutové vyraznéjSimu salatu, polévce. Rychlé a efektni!

Ingredience
na tésto
300 g Bezlepkové smési na chlebové a tmavé pecivo
BREADS & BAGUETTES (tzv. MODRA)
150 g nasekanych skvarkt (80% tu¢nost z feznictvi)
100 g zakysané smetany
6 lzic bilého vina
1 vejce velikosti M
1 1zici kminu
Y2 1zicky soli (dle toho, jak jsou jiz slané skvarky)
1 sacek prasku do peciva

na dokonceni
1 vejce na potieni
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Pracovni postup

1. V mise smichame smés BREADS & BAGUETTES
(tzv. MODRA), stil, kmin a prasek do peciva. Pfiddme za-
kysanou smetanu, vejce, bilé vino. Uhnéteme tésto. Na zavér
pridame nasekané skvarky a jesté propracujeme. Pokud jsou
$kvarky hodné mastné a tésto se lepi, ulozime ho na chvili do
lednicky.

2. Tésto pfeneseme na pomouceny val a vyvalime na obdélnik
o tloustce 0,5 cm.

3. Vykrajujeme kole¢ka. Naptiklad ,kosti¢ckovatkem®
na bramborovy salat, jeho dratky udélaji pékny vzorek.

4. Plech vylozime pecicim papirem a kolecka na néj poskla-
dame dale od sebe (s ,rozestupy®).

5. Kolecka potfeme rozslehanym vejcem.

6. Peceme na 180 °C, 10-15 minut do rtizova.



')«

Foto: Alexandra Brunnerova
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IV. TORTILLY, PIZZA BEZ KYNUTI

Pokud mate déti, které miluji pizzu, a vy jim ji chcete doprat, i kdyZ neni ¢asu nazbyt, tfeba jako rychlou veceti ve vSedni den,
nalistujte velmi prakticky recept na pizzu bez kynuti v této kapitole. Pokud jste vzdy chtéli zkusit tortillu, ale méli jste obavy,
ze tésto nebude spravné pruzit, ted je vase chvile. S na$im receptem vytvofite tésto jako plastelinu Play-Doh. ©
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TORTILLY

Autor: Jana Fialkova

@) Bezlepku @ Bezvajec @) Bezmléka @) Bezsoji

Tortilla byvé nejcastéji z kukuficné mouky, nebo z mouky penicné. A z nasi MODRE smési chutna taky bajecné. Vy-

zkousejte to!

Ingredience
550 g Bezlepkové smési na chlebové a tmavé pecivo
BREADS & BAGUETTES (tzv. MODRA)
100 g sadla
300 ml vody
1 1zicku soli
1 sacek kypriciho prasku

dale budeme potiebovat
50 g Bezlepkové smési na chlebové a tmavé pecivo
BREADS & BAGUETTES (tzv. MODRA) na
zapracovani do tésta
trochu mouky na pomouceni vélu pred
vyvalovanim
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Pracovni postup

1. V mise smichdme smés BREADS & BAGUETTES (tzv.
MODRA), stil a kyptici prések. Pfidéme sadlo a vodu a uhné-
teme vlacné tésto.

2. Tésto zabalime do potravinatské f6lie a na zhruba 1 hodinu
ho ulozime do lednice ,,odpoc¢inout®.

3. ,Odpocinuté” tésto preneseme na pomouceny val, ruéné
ho hnéteme a zapracujeme do néj jesté 50 g smési BREADS
& BAGUETTES (tzv. MODRA). Hnéteme 5-8 minut, dokud
tésto neni mékké, pruzné a nelepivé. Vysledné tésto ma svou
konzistenci pripominat plastelinu Play-Doh.

4. Tésto rozdélime na 10-12 zhruba stejnych kuli¢ek. Jednot-
livé kulicky rozvalime na placky o tloustce 1-2 mm. Pokud
je tésto studené, nebude se nam k valu (silikonové podlozce)
lepit. Pokud tésto uz mirné zteplalo a lepi se, mizeme malinko
podsypat moukou. Vyvalené placky se daji skladat na sebe,
neslepi se, ani se netrhaji pfi pfenaseni na paneyv, i kdyz jsou
tenké.

5. Peceme na suché rozpalené panvi cca 1-2 minuty z kazdé
strany, dokud se neobjevi hnédé ,,puchyrky*. Pozor, ze za¢atku
to piijde pomaleji, jak je panev postupem doby vice horka,
peceni bude rychlejsi.

6. Po vytazeni z panve je tortilla trochu tvrdsi, ale kdyz ji za-
balime do utérky a nechame ji chvilku ,,odpocinout®, zmékne
a da se motat, nepraska.



Foto: Jana Fialkova
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PIZZA BEZ KYNUTI

Autor: Adveni podle Ladi Hrusky
@) Bezlepku @ Bezvajec

@ Bezsgji

Pfiprava,sprdvné pizzy” md své naleZitosti a atributy, mezi které bezesporu patfii kynuté tésto. Pokud se chcete pfiblizit
pravym pizzafiim, nalistujte recept na kynutou pizzu v Zelené kuchafce. Pokud ale méte déti, které pizzu miluji, a vy
jimji chcete dopiat i kdyz neni casu nazbyt, tfeba jako rychlou vecefi ve viedni den, zkuste tento prakticky recept podle
Ladi Hrusky. Zadné zdrzovani s odvazovanim piisad, Zadné ¢ekani na vykynuti tésta. . . tahle pizza je opravdu hotovd
,raz dva“. Rodina bude nadsend a vy uetieny Cas vyuZijete po svém.

Ingredience
na tésto
1 kelimek Bezlepkové smési na chlebové a tmavé
pecivo BREADS & BAGUETTES (tzv. MODRA)
1 kelimek pomazankového masla 200 g
1 1zicku olivového oleje
stl dle chuti

na obloZeni
70 g rajcatového protlaku
oregano, bazalku, prolisovany cesnek
pfisady dle chuti napt. $unku, kukufici, zampiony,
olivy, raj¢ata, mozarellu, apod.
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Pracovni postup

1. Do misy vyklopime pomazankové maslo.

2. Prazdny kelimek od pomazankového mésla naplnime az
po okraj smési BREADS & BAGUETTES (tzv. MODRA)
a smés prisypeme do misy k pomazdnkovému maslu. Ptida-
me olivovy olej a osolime. Vypracujeme vlacné tésto. Pokud
by se nam tésto zdalo prili§ lepkavé, prisypeme opatrné trochu
smési BREADS & BAGUETTES (tzv. MODRA).

3. Tésto vyvalime na placku a umistime do vymazané pizza
formy. (Pokud nemate formu, vyloZte plech pecicim papirem
a vyvélené tésto na néj preneste.)

4. Rajcatovy protlak smichdme s drcenym cesnekem a kofe-
nim a rovhomérné rozetfeme na tésto.

5. Povrch oblozime oblibenymi pfisadami a bohaté posype-
me syrem (idealné strouhanou mozzarellou).

6. Peceme v troubé vyhraté na 180 °C po dobu cca 15-20 minut.



Foto: Stana Hartova
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Vite, jaky je nejzndmé;jsi bezlepkovy chléb v Ceské republice
a moznd, ze na Slovensku tiez? Rada bych napsala, Ze Deli-
kates, Energy, ¢i Party od Adveni, ale nemohu. Sice co neni,
mize byt, av§ak zatim je to jednoznac¢né Jurecek!
Pojmenovany po Lence Jureckové, ktera se stala nejznamé;jsi
propagatorkou bezlepkového chleba s psylliem a jeho varianty
s Inénymi seminky (bez psyllia). Pravé podle Lencina navodu
ho pedou tisice lidi odkazanych na bezlepkovou dietu a lasky-
plné mu prezdivaji Jurecek.

Jurecek (a jiny bezlepek) méa dokonce svou FB skupinu. Ta
k dne$nimu dni ¢itd pres 20 tisic fanousku a jejich pocet ne-
ustale roste.

Opravdu vynikajiciho a krasného Jure¢ka miizete podle Len-
¢ina bezvadného navodu upéct i z Modré Adveni.

V ¢em je jeho kouzlo? Pro¢ si ho lidé tak oblibili? To zjistite
s nasledujicimi dvéma recepty.

Nezapomerite se pak pripojit k velké rodiné Jureckovct na FB.
Budete vitani. V této rodince je fajn a ¢lovék tam neni na zad-
né bezlepkové pochybnosti sam.

Vase Hana Cetlovai
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JURECEK Z MODRE ADVENI S PSYLLIEM

Autor: Lenka Jureckova
@) Bezlepku @ Bezvajec @) Bezmléka @) Bezsoji

Nejznaméjsi bezlepkovy chléb v Ceské republice a moznd, Ze na Slovensku tiez © — Jurecek. Zde z Modré Adveni
a varianta s psylliem. Proc je pravé ndvod Lenky Jureckové tak oblibeny? V ¢em je jeho kouzlo? Zjistéte to! (Pokud
upfednostiiujete chléb bez psyllia, upecte Jurecka dle receptu zde na str. 180.)

Ingredience:

450g

50g
10g
450g
15¢g

1
50g
10g

o8

1

Bezlepkové smési na chlebové a tmavé pecivo
BREADS & BAGUETTES (tzv. MODRA)
¢irokové mouky (nebo pohankové ¢i teffové)
psyllia Adveni

horké vody

Cerstvého drozdi (nebo 5g suseného drozdi Adveni
¢i jiné znacky)

1zici cukru krystal

teplé vody

soli

drceného kminu (nebo chlebového kotfeni Adveni
¢i jiné znacky)

1Zici oleje

Navod k pfipravé

1. Psyllium Adveni zalijeme 450 g horké vody. Do 15 mi-
nut vytvofi psyllium s vodou gelovitou konzistenci. Foto 1.
(Psyllium Adveni je jiz jemné mleté. Pokud pracujeme s jinou
znackou a psyllium neni namleté, pred zalitim horkou vodou
ho pomeleme.)

Nyni si pfipravime kvdsek.

1. Do sklenicky nalijeme 50g teplé vody, pfidame 1 lzici
cukru krystal, rozdrobime 15 g mokrého drozdi (nebo 5g su-
$eného drozdi Adveni) a rozmichame.

2. Na teplém misté nechame cca 10 minut vzejit kvasek. Ze
je kvasek vzejity pozndme podle toho, ze m4 ,,¢epicku” z pény,
nebo alespon bubla.

3. V mise smichime smés BREADS & BAGUETTES (tzv.
MODROU), ¢irokovou mouku (nebo pohankovou, ¢i teffo-
vou), stil a drceny kmin (nebo chlebové koten).

4. Pridame vychladly psylliovy gel, kvasek z drozdi a ole;.
5. Dikladné prohnéteme, idedlné hnéteme robotem nebo
ru¢nim hnéta¢em miniméalné po dobu 5 minut. Pouzijeme
hnétaci hak/hdaky, zvolime stfedni rychlost otacek.

6. Tésto nechame kynout na teplém misté v mise, kterou pri-
kryjeme igelitem, po dobu cca 45 minut. Tésto musi viditelné
zvétsit objem, pod lehkym tlakem prstu pruzit. V zimé, nebo
v kuchyni, kde je nizsi teplota, miize vykynuti trvat i hodinu.
Pfijemné teplo pro kynuti mizeme zajistit naptiklad v troubé,
kde nechame pouze zapnuté svétlo. Foto 2.

7. Vykynuté tésto vyklopime na lehce pomouceny val a po-
moci stérky zpracujeme tzv. prekladanim. Tésto ohneme
od okraje ke stfedu, oto¢ime o 90 stupiid, znovu prelozime
od okraje ke stfedu, oto¢ime o 90 stupntl. Tento postup néko-
likrat zopakujeme.

8. Nakonec tésto zpracujeme do bochanku, ktery vlozime
“hezkou stranou” do pfipravené, Skrobem vysypané osatky.
Osatku prikryjeme igelitem a tésto v ni nechame znovu ky-
nout cca 15 minut. Foto 3. (Pokud nemdme oatku, miizeme
pouzit misu vyloZenou pecicim papirem, nebo tieba cednik vy-
stlany pomoucenou utérkou.)

9. Mezitim troubu rozehfejeme na maximum, zvolime pro-
gram horni-dolni peceni, na spodni ro$t polozime “stary”
plech a zaroven do trouby vlozime plech, na kterém budeme
chléb péct (i tento plech, na ktery chleba posléze polozime,
musi byt rozpaleny).

10. Nakynuty bochnik vyklopime na pecici papir, pod kterym
mame sazeci prkénko. Bochnik zlehka ometeme od prebytec-
ného $krobu a udéldme do néj zarez/y ostrym nozem. Foto 4.
11. Bochnik “zasttikneme” vodou z rozprasovace, vloZzime
opatrné do rozpalené trouby na rozpaleny plech a do “staré-
ho” plechu na spodnim rostu vlijeme cca 1 litr horké vody.
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Foto: Stana Hartova
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(POZOR na horkou paru, ktera vznikne, “udefi” vas do tvare.)
Troubu rychle zavieme, aby nam vzniklé para neunikla.

12. Takto na maximalni teplotu v zapafené troubé peceme
bochnik 15 minut. (Pokud méte parni troubu, postupujte, jak
jste zvykli.)

13. Po 15 minutach troubu otevieme a vyvétrame, chléb
znovu “zastfikneme” vodou z rozprasovace, vyndame “stary”
plech a snizime teplotu na 200 °C. Pe¢eme je$té 45 minut.
(Doba peleni je informacni, je tfeba se tidit zkuSenostmi s viast-
ni troubou. Ze je chléb hotovy pozndme poklepem na spodni
stranu bochniku. Pokud zni duté, je upeceny.)

14. Upeceny chléb nechdme vychladnout na mfizce.

Shrnuti zakladnich doporucenych casi:
Ptiprava psyllia a kvasku cca 15 min.
Hnéteni tésta do hladka cca 5 min.

Prvni kynuti cca 45 min.

Druhé kynuti cca 15 min.

Peceni celkem 1 hodinu.

Shrnuti peceni:
1. na 250 °C s parou — 15 min.
2.1na 200 °C bez péary - 45 min.
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JURECEK Z MODRE ADVENI S LNENYMI SEMINKY (BEZ PSYLLIA)

Autor: Lenka Jureckova
@ Bezlepku @ Bezvajec

@) Bezmléka

@ Bezsoji

Nejznaméjsi bezlepkovy chléb v Ceské republice a moznd, Ze na Slovensku tiez © — Jurecek. Zde z Modré Adveni
a varianta s Inénymi seminky (bez psyllia). Proc je prévé ndvod Lenky Jureckové tak oblibeny? V ¢em je jeho kouzlo?
Zjistéte to! (MiZete vyzkouset i Jurecka s psylliem, recept najdete zde na str. 178.)

Ingredience:
450g Bezlepkové smési na chlebové a tmavé pecivo
BREADS & BAGUETTES (tzv. MODRA)
50g cirokové mouky (nebo pohankové ¢i teffové)
35g ZLATEHO Inéného seminka
400g horké vody
15g cerstvého drozdi (nebo 5g suseného drozdi Adveni
¢i jiné znacky)
1 1zici cukru krystal
50g teplé vody
10g soli
5g drceného kminu (nebo chlebového kofeni Adveni
¢i jiné znacky)
1 lzici oleje
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Navod k pipravé

1. Nejdrive si pfipravime Inéna seminka. Pouzijte Inéna se-
minka ZLATA, nikoliv hnéd4. (Dle mnoha zkusenosti zlatd
Inénd seminka vytvareji kyZenou slizovitou konzistenci lépe nez
Inénd seminka hnédd. Cenovy rozdil mezi nimi je minimdini.)
Pomeleme je na jemno. (Na mleti miizeme pouzit Nutribullet,
ale zcela posta(i i elektricky kafemlynek.) Foto 1.

2. Najemno pomleta Inénd seminka zalijeme 400 g horké
vody a zamichame. Nechdme namocené alespon 20 minut.
Vznikne tekutina ,,slizovité“ konzistence. (Tedy konzistence
rozhodné nebude gelovita jako kdyz zalijeme vodou psyllium,
bude mnohem mnohem fidsi, ale to je v poradku.) Takto pri-
pravend seminka nechame vychladnout.

Nyni si pfipravime kvdsek.

1. Do skleni¢ky nalijeme 50 g teplé vody, pfidame 1 lzici
cukru krystal, rozdrobime 15 g mokrého drozdi (nebo 5g su-
$eného drozdi Adveni) a rozmichdme.

2. Na teplém misté nechame cca 10 minut vzejit kvasek. Ze
je kvasek vzejity, pozndme podle toho, Ze ma ,,¢epicku® z pény,
nebo alespon bubla.

3. V mise smichime smés BREADS & BAGUETTES (tzv.
MODROU), ¢irokovou mouku (nebo pohankovou, ¢i teffo-
vou), stil a drceny kmin (nebo chlebové koten).

4. Pridame vychladlou tekutinu s Inénymi seminky, kvasek
z drozdi a ole;j.

5. Dikladné prohnéteme, idedlné hnéteme robotem nebo
ru¢nim hnéta¢em minimélné po dobu 5 minut. Pouzijeme
hnétaci hak/haky, zvolime stiedni rychlost otdcek. Foto 2.

6. Tésto nechame kynout na teplém misté v mise, kterou pri-
kryjeme igelitem, po dobu cca 45 minut. Tésto musi viditelné
zvétsit objem, pod lehkym tlakem prstu pruzit. V zimé, nebo
v kuchyni, kde je nizsi teplota, miize vykynuti trvat i hodinu.
Pfijemné teplo pro kynuti mizeme zajistit naptiklad v troubé,
kde nechame pouze zapnuté svétlo.

7. Vykynuté tésto vyklopime na lehce pomouceny vél a po-
moci stérky zpracujeme tzv. prekladanim. Tésto ohneme
od okraje ke stfedu, oto¢ime o 90 stupntl, znovu prelozime
od okraje ke stfedu, oto¢ime o 90 stupnil. Tento postup né-
kolikrat zopakujeme.

8. Nakonec tésto zpracujeme do bochanku, ktery vlozime
“hezkou stranou” do pfipravené, Skrobem vysypané osatky.
(Pokud nemdme osatku, miizeme pouZit misu vyloZenou pe-
Cicim papirem, nebo teba cednik vystlany pomoucenou utér-
kou.) Osatku prikryjeme igelitem a tésto v ni nechame znovu
kynout cca 15 minut. Foto 3.
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9. Mezitim troubu rozehfejeme na maximum, zvolime pro-
gram horni-dolni peceni, na spodni ro$t polozime “stary”
plech a zaroven do trouby vlozime plech, na kterém budeme
chléb péct (i tento plech, na ktery chleba posléze polozime,
musi byt rozpaleny).

10. Nakynuty bochnik vyklopime na pecici papir, pod kterym
mame sazeci prkénko. Bochnik zlehka ometeme od prebytec-
ného gkrobu a udélame do néj zarez/y ostrym nozem. Foto 4.
11. Bochnik “zasttikneme” vodou z rozprasovace, vloZzime
opatrné do rozpalené trouby na rozpaleny plech a do “staré-
ho” plechu na spodnim rostu vlijeme cca 1 litr horké vody.
(POZOR na horkou paru, ktera vznikne, “udefi” vas do tvare.)
Troubu rychle zavieme, aby nam vznikld para neunikla.

12. Takto na maximalni teplotu v zaparené troubé peceme
bochnik 15 minut. (Pokud mate parni troubu, postupujte, jak
jste zvykli.)

13. Po 15 minutach troubu otevieme a vyvétrame, chléb
znovu “zastfikneme” vodou z rozprasovace, vyndame “stary”

v

plech a snizime teplotu na 200 °C. Pe¢eme je$té 45 minut.
(Doba peleni je informacni, je tfeba se tidit zkuSenostmi s viast-
ni troubou. Ze je chléb hotovy, pozndme poklepem na spodni
stranu bochniku. Pokud zni duté, je upeceny.)

14. Upeceny chléb nechame vychladnout na mfizce.

Shrnuti zakladnich doporucenych casi:
Ptiprava Inénych seminek cca 30 min.
Priprava kvasku cca 15 min.

Hnéteni tésta do hladka cca 5 min.

Prvni kynuti cca 45 min.

Druhé kynuti cca 15 min.

Peceni celkem 1 hodinu.

Shrnuti peceni:

1. na 250 °C s parou — 15 min.
2.1na 200 °C bez péary - 45 min.
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