Kvaskovy zakladni chleb
Obtl'inost:/ Vol

Cas pripravy: 40min , Cas vareni: 40min
Celkovy ¢as: 1h 20min , Porce: 1

1325 kalorii , 4 g cukrti, 10 g tuk1 , 29 g
bilkovin

Autor: Séfredaktor

Odkaz: https://srecepty.cz/kvaskovy-
zakladni-chleb

Priprava Ingredience

Tento zakladni chléb je idealni, jestlize jste
novacek v peceni chleba. Nelekejte se

dlouhého postupu, po par pokusech uz ¥ 150 g celozmné Spaldové mouky
zvladnete pfipravu i bez receptu! v 10 gsoli
5 ) o , v 2 g kminu
Budvete potrebovat k.vgsek, ktery si bud /1 13i¢ka véeliho medu
vypéstujete a nebo jej dostanete darem. ey ., )
v 2 1Zi¢ka slune€nicového seminka
Jak vypéstovat kvasek se dozvite v nasem v 200 g zZitné mouky
¢lanku: Kvaskové peceni. v 260 ml vody
Kvasek vytahneme z lednice a pfipravime
rozkvas. .
Kategorie

Ve vetSi mise smichame kvasek se 100 g Zitné
celozrnné mouky a 100 ml vlazné pfevarené
vody. Prikryjeme f6lii a nechame 9-12 hodin v
teple (v 1été postacii 6 hodin).

Pecivo a produkty domaci pekarny

Jakmile mame rozkvas hotovy, odebereme 2
|Zice kvasku do sklenicky a vratime do lednice
na dalSi peceni.

Dale pokraCujeme v pfiprave tésta. Pfidame 160
ml vlazné vody, 150 g Spaldové a 100 g
pSeni¢né a nebo Zitné celozrnné mouky (mouku
prosévam pres sitko). Pfidame sul, kmin, med a
nebo cukr, seminka a vypracujeme tésto, které
nechame kynout asi 1,5 hodiny v mise. BEéhem
této doby jej mizeme az 3x prelozit ze strany na
stranu.


https://srecepty.cz/kvaskovy-zakladni-chleb
https://srecepty.cz/clanky/kvaskove-peceni-je-tak-trochu-obdoba-pece-o-tamagotchi

Tésto pfendame na pomoucénény val a
vypracujeme bochnik, ktery vloZime do o$atky a
nechame kynout 2-3 hodiny. Pokud nemate
oSatku, postaci vam cednik vystlany utérkou.

Rozehfejeme trouby na 250°C a vlozime
dospod nadobu s vodou. Bochnik pfenddme na
plech vyloZeny pecicim papirem. PeCeme asi 10
minut pfi 250° C, poté snizime teplotu na
200°C, vytahneme nadobu s vodou a pe¢eme
dalSich 25-30 minut.

Upeceny chléb nechame dokonale zchladnout

na mfizce a poté zakryjeme utérkou.

Tip k receptu

Chleba vam vydrzi zabaleny v utérce az tfi dny.
V obalu na pe€ivo mize vydrzet i déle, ale do té
doby ho urcité snite. Pokud chcete vétsi chleba,
zdvojnasobte mnozstvi ingredienci. Do tésta
muZete pfidat nakrajené olivy, suSena rajata a
nebo cokoliv jiného, co mate radi. Test spravného
nakynuti: pichnéte prstem do tésta, pokud se
vrati hned, je nedokynuté, pokud se vrati do
poloviny, je pfipraveno k pe€eni a pokud se
nevrati vlbec, je prekynuté. V pfipadé
prekynutého tésta jej vytahnéte z oSatky a znovu
pfeloZte, potom jej nechte asi hodinu az dvé
kynout v oSatce.
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