Péie o kviasek .
PFi vymeéng chieba si vz i?

vodu a ponechat asi 6‘
Potom pridat 3-5 PL.zii
udélat hustsi tésto R
a ulozit do chladnicky.

Recept na tristupiiové kvaseny mlééné
chléb.

Prvni kysani-zaéit treba vecer

do plechové smaltované misy &.1(prémeér 34cm)

asi 3PL kvasku ,Stesticko®

asi 3009 zitné celozrnné mouky

vodu a udélat Fidsi tésto

misu prikryt utérkou a dat do vyhraté trouby(25-35* C)

Druhé kysani-pokragovat brzo rano
pridat asi 6009 Zitné celozrnné mouky

vodu a udélat hustsi tésto
misu prikryt utérkou a dat do vyhraté trouby(25-35° ()

Treti kysani — asi v 13.00-15.00

pridat 2PL soli a 2PL celého kminu a promichat

pridat asi 600g Zitné celozrnné mouky

vodu a udélat hustsi tésto Potom plochou vareékou prendat
do plechové smaltované misy &.2(pramér 34cm) dobre
vymazané maslem a upravit povrch tésta

Potom vozit do vyhraté trouby(2535° ()

Peceni chleba
péciasi jiz po 4 hod.(neprodluzovat &as aby nebyl moc kysely)
Péci pri 180200 * C 6080 min.A potom vyklopit.

Uchovavani chleba je nejlepsi v jedné nebo ve dvou utérkach.
Chléb neplesnivi jen vysycha a tim pomalu tvrdne.

Je vhodny pro vétsi éast mych klient,kterym mérim zatéz na
pseniény lepek(gluten).

Jaroslav Svoboda starsi



Kvések skladuiji dole v lednici ve sklenéné zavarovadce - plllitrovce a na ni mam papirovy
ubrousek chyceny gumickou nebo Ize i zakryt kusem Cisté latky.

Ten navod je jen orientacni. VSechny ¢asy v tom navodu na druhé strané jsou uz pfilis dlouhé,
ten kvasek je uz mnohem sikovnéjsi a kyne rychleji. :-)

Nechavam kynout vétSinou pri pokojové teploté, jen kdyz je chladnéji, tak vyuziji troubu na
nizkou teplotu tak asi mezi 25-30 stupni C. (Do trouby na nizkou teplotu na dokynuti davam
vétsinou jen posledni 3. fazi kynuti)

Moje zkusenost (nékdy nechavam kynout i o néco déle, kdyz mame doma chladnéji, protoze
pak kyne pomaleji):

1.faze kynuti - dle teploty 4-8 hodin (vétSinou nechavam pres noc)

2.faze kynuti - dle teploty 2-4 hodiny

3.faze kynuti - dle teploty 1-3 hodiny -> !tohle uz musi kynout v nddobég, v které se to rovnou
pak pece! -> A nezapomente na tésto jemné nakreslit nahofe v tésté srdicko. Jakmile se
srdi¢ko rozkyne, pak je nejlepsi ¢as dat chleba péct. :-)

Ja délam chleba z polovic¢ni davky nez je v navodu a do tretiho kynuti nékdy pridavam i
jiné druhy mouky napfiklad Spaldovou nebo celozrnnou pseni¢nou (ze zacatku jsem pridavala
i normalni obycejnou bilou mouku) anebo i néjaka seminka. Jsou dobré obcas i na zpestieni
ofisky. :-)

Nejcastéji pfidam do treti faze kynuti 150 - 200 g celozrnné Spaldové nebo pseni¢né mouky,
aby chleba lépe vykynul. Na kynuti ma totiz vliv i faze mésice a tou Casti lepkové mouky to
pojistim. :-)

Doporucuje se péct v plechové mise anebo tfeba v plechovych vani¢kach na srnéi hibety. Ja
nékdy pekla ve sklenéné mise z varného skla a ted médm kameninovou nadobu. Také se da
péci v keramickych nadobach, které jsou vhodné na peceni, tedy vydrzi pozadovanou teplotu
alespofi 180 stuprili C. Pozor té&sto v nadobé v té treti fazi kynuti docela nakyne. :-)

Kvasek je tfeba jednou za tyden pfikrmit Zitnou moukou a rozmichat s trochou vody.
Doporucuje se ho obcas nechat ozivit a to tak, ze ho pfikrmim, necham v teple vykynout a
znovu prikrmim a bud’ ¢ast pouziji na pripravu chleba nebo néceho jiného (tfeba daruji
nékomu dalsimu :-) ) a nebo celé dam zpét do lednicky. Ale tento zdlouhavéjsi proces délam
jen nékdy, vétsinou jen prikrmim.

Mnozstvi kvasku, které vyuziji, kdyz zadélavam na chleba, je nékdy i vétsi, nez je psané v
receptu, proste kdyz ho mam hodné, tak ho dém i vic do tésta. :-)

Chleba necham vychladnout. Nedoporucuji krajet dfive, kdyz je jesté teply, protoze se zac¢ne
lepit a mdZe se uvniti srazit.

Chleba je po vychladnuti nejlépe skladovat zabaleny v utérce, ale postupné sesycha a je
tvrdsi. Také ho Ize zabaleny v utérce dat do igelitu a do lednice, diky tomu chleba nevysycha
a vydrzi klidné 14 dni, pokud ho tedy nesnite dfive. :-)

* vezmu kvasek, trosku ho rozfedim, aby mél konzistenci zhruba jako na palacinky a
dochutim.. * na rozpalenou panev dam olej a az se rozehreje, naleju na to nabéracku tésta
* na malém plameni to potom dost dlouho smazim a obracim..

* abych tomu pomohla, tak tu placku uplacavéam vareckou..

* trva to dost dlouho, vétsinou za celou dobu, co varim udélam tak maximalné dvé placky
mély by byt celé tvrdé a velice kifupavé.. * opravdu to stoji za tu ndmahu :-)

Jesté néco navic:

Kvasek lze pouzit i misto drozdi, uz jsem z né&j délala treba vanocku, livance, buchty,
velikono¢ni mazanec. Jen je tfeba myslet na to, ze tésto se pfi kynuti rozkynuje a prestava
drzet tvar, takze se musi dat pozor na délku kynuti, aby se takova vanocka nestala plackou.

)

Ja z kvaskového tésta na chleba obcas délam housti¢ky-chlebanky, na coz se nejvice
osvédcil plech na muffiny nebo zapékaci misticky na muffiny, takze mam pak housticky-
babovicky. :-) Ale na svacinu jsou praktické. Pozor pecou se jen 45 minut maximalné.

Obcas, kdyz nemam moc Casu, tak délam chleba jen na dvé faze kynuti, ale vZzdy odeberu
Cast kvasku ze sklenice s kvaskem a nedélam postup z receptu v nasledujicim odkaze, ze si
odeberou Cast tésta do sklenice na dalsi pouziti. Jejich postup uz nékolika lidem pfinesl to, ze
zapomnéli odebrat a tak o kvasek prisli.

Inspiroval mé tedy recept v tomto ¢lanku: http://hobby.idnes.cz/zitny-kvasek-na-chleba-060-
/hobby-domov.aspx?c=A121228 133749 hobby-domov bma

Délam z kvasku i dalsi vyrobky:

Velikonoéni kvaskové mazance inspirovala jsem se nasledujicim receptem, ale
nezpracovavala jsem to rukama, jen zamichala a dala do nadob na
peceni: http://www.varimezdrave.cz/velikonocni-kvaskovy-mazanec/

Vanocni kvaskova vanocka: inspiroval mé recept: http://www.varimezdrave.cz/celozrnna-
kvaskova-vanocka/ ale mouky jsem pouzila o néco vice pfi zpracovavani tésta na vanocku.
No a ted uz mam vanockovou misu, takze s rozkynutim vanocky uz nemam starosti.

No a také tfeba vyborné kvaskové livance podle upraveného receptu
odsud: http://conovehonakopci.cz/?p=5024

Pokud budete potfebovat néjakou radu, klidné se na mé obratte.

Budu rada, kdyz mi date védét, jak se s kvaskem dafi a pokud prijdete na néco zajimavého,
tak také dejte v&dét, at se ty dobré véci a informace $ifi. ;-)

Krasné dny preje Katka Prokesova Dolezalova
Ing. Katefrina ProkeSova Dolezalova
mobil: 777 033 586
mail: kaci.p.d@gmail.com
web: www.RadostSrdce.cz
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