Recept na domaci kvaskovy chléb

MUj osvédcéeny zakladni recept na pseni¢no-zitny chleba, véetné detailniho postupu a par tipl navic. Za
¢tvrt hodinky prace skvély chleba, ktery vydrzi tyden. (Tedy kdyz ho hned druhy den nesnite ;-))

Mnozstvi tésta je uzplsobené tak, aby ho uhnétl bézny kuchynsky robot. Vysledny bochnik ma okolo 1200g.

Ingredience
V nasledujicich krocich budou postupné potreba tyto ingredience:

o kvasek - mnozstvi cca 3 polévkové lzice

o celkem 750 g mouky (Zitna jemné mleta a bila hladka, priblizné pal na pal)
e 525 mlvody

e 20 gsoli =1 vrchovata (polévkova) lZice

e 5 gkminu =3 (cajové) lzicky

Zitnag mouka mazZe byt "celozrnnd”, ale "jemné mletd” - tedy hladké struktury. A napoprvé doporucuji opravdu
pouZzit Zitnou jemné mletou a bilou hladkou mouku, nezZ se pustite do celozrnnych experimentd. Je to jistota ;-)

Krok 1: Kvasek

Nejprve si namnozim kvasek: vyndam ho z lednice a pridam hrnic¢ek vody a priblizné 1 az 1 1/3 hrnicku
zitné mouky. Promicham. Kvasek by mél byt husty asi jako tésto na livance (hodné husté tésto na
palacinky).

Pozn. "Hrnicek" ma 250 ml. Predstavte si bézny hrnicek, naplnény normalné, jako byste do néj nalili ¢aj, tedy ne
az po okraj. Hrnicek zitné mouky md cca 120 g, hrnicek hladké mouky cca 130 g.

Kvasek necham nékolik hodin v pokojové teploté (okolo 20 °C) rozebéhnout. V nejaktivnéjsim (idealnim)
stavu je asi za 5 hodin, ale lze ho nechat treba pres noc.

Potom nasleduje dilezita véc: Trochu kvasku (asi 3 |Zice) odeberu a schovam na pristé (v lednicce,
zavreny ve sklenicce).

Krok 2: Tésto

K namnozenému kvasku pak pridam zbyvajici ¢ast ingredienci:

o 275 mlvody (pripadné jiné tekutiny: podmasli apod.)

e 630 g prosaté mouky (tedy asi 2 hrnky zZitné a 3 hrnky hladké)

e sul-vrchovatou (polévkovou) Zici

o kmin - 3 (Cajové) lZicky

« lze pridati dalsi koreni (Fenykl) nebo seminka (slune¢nicova, dynova)

Suroviny ke kvasku pridavam v poradi, jak jsou tu uvedeny - nejprve tekuté, potom sypké. Mouku je dobré
prosit (tfeba pres cednik), aby se provzdusnila.


https://m.cernaovec.cz/2019/11/esej-o-chlebu/
https://m.cernaovec.cz/2019/11/esej-o-chlebu#kvasek
http://m.cernaovec.cz/2020/04/kvaskovy-chleb-tipy#podmasli

Pak vypracuju tésto, hnétu ho 5-10 minut. Tésto by nemélo byt ani pfilis tuhé, ale ani prilis lepivé. Idealni
konzistenci pfi hnéteni v robotu poznate podle toho, Ze se tésto prestava chytat na stény misy a zacina
tvofit kouli uprostred. Pokud se pfilis lepi, pfidam lzici (nebo nékolik [Zic) mouky.

Uhnétené tésto necham "zrat" v mise prikryté utérkou a prekryté igelitakem (aby neosychalo), nez
priblizné zdvojndsobi objem. (V pokojové teploté to trva asi 5 hodin, [ze ho nechat i pres noc; v lednicce
muze zrat i 3 dny). KdyzZ neni teplo, nebo chci proces trochu urychlit, jako "pokojovou teplotu” pouziju
vlahou troubu.

Krok 3: Tvarovani a kynuti chleba

Pak tésto vyklopim z misy na pomoucené prkynko, ru¢né ho prohnétu a vytvaruju chleba. Vytvarovany
bochnik ze vsech stran pomoucim a ddm kynout do osatky vylozené utérkou (tou ho zaroven nahore
zakryju). Osatku s chlebem bud'stréim do (vypnuté) trouby nebo ji prekryju igelitdkem. Pokud nemate
osatku, muzete pouzit velky cednik nebo misu.

Chléb je potreba nechat dostatecné nakynout, ale zas nesmi prekynout! Zkratka vychytat idealni stav ;-) V
pokojové teploté kyne asi 1 a pul az 2 hodiny, kdyz je chladnéji, tak 5 hodin, v ledni¢ce nakyne pres noc.
(Dobre nakynuty bochnik poznate tak, Ze do néj prstem jemné udélate dolik a tésto se pomalu vraci.)

Peceni

Kdyz je chleba témér vykynuty, s predstihem pustim naplno troubu (250 °C) a na dno trouby dam starou
panev (do které pozdéji naliju vodu kvuli pare).

Kdyz je trouba vyhrata, pomoucim plech a pfipravim si Ziletku (nebo ostry ntiz) a hrnicek s vodou.

Chleba jemné preklopim (vzhiru nohama) z osatky na pomouéeny plech a nahore ho nékolikrat nafiznu.
Potom ho stréim do trouby a zaroven do panve na dné naliju trochu vody (hned se zméni v paru) a troubu
zavru.

Nariznuti chleba je dilezity krok, ktery zabrani jeho nechténému popraskani. Zaroven se tim da krasné
ozdobit, spoustu inspirace najdete tifeba na instagramu pod hashtagem #breadscoring.

Chleba nejdriv pecte asi 9 minut naplno a potom otevrete troubu, vyndejte panev s vodou (zaroven se
odveétra para) a snizte teplotu na 180-190 °C a pecte jesté 30-50 minut podle toho, jak pece vase trouba.
Napoprvé zkuste péct na 180 °C 30 minut a dobu peceni pripadné prodlouzit, dokud vam kirka nebude
pripadat dostatecné tmava. Ja ho pecu na 190 °C jesté 50 minut.

Chladnuti

Po upeceni by chleba mél chladnout tak, aby se nezaparil - bud'na néjaké mrizce, nebo ho treba podlozit
dvéma vareckami. Po Gplném vychladnuti ho skladuju zabaleny v utérce a v igelitovém pytliku.

Pokud chléb dopecete vecer, mlizete ho bez obav nechat venku pres noc, jen mu to prospéje. :-)

Tento recept na webu: http://m.cernaovec.cz/kvaskovy-chleb
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