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UVODNI SLOVO

Moje drahé kvasinky a ja...

Jiz jednou, v knize Upeceno s Idskou, jsem

se s vami délila o své zkusenosti s kvasinkami
ve chlebu. Kynuta tésta vseho druhu maji
specifickou a nenapodobitelnou chut. Vynaslo
se kde co, ale v lahvi¢ce ,pfichut chleba nebo
kynutych buchet” neexistuje...

Mé psani o moukach, pekariné i recepty
na kvasovy chleba byla velka troufalost -
psala jsem totiz o me nejkratsi zkusenosti.
Navic jsem premistila tuto ¢innost z trouby
do malé remosky, coz neni az tak obvykla
a uplné nejlepsi ,pec” na chleba. A $lo (stale
jde) nam to spolu velmi dobie. Hodné z vas si
tuto moznost oblibilo a ceny starych remosek
v bazaru strmé vystoupaly a remosky z nich
jednu dobu zmizely.

Nyni jsem tu zas.. Na vase prani.

Samotné recepty v této knize
zacinaji mymi zacatky s kynutym téstem
drozd'ovym - recepty rodinnymi z celé
Evropy, kde moji predkove zili. Timto vzdavam
hold své mamince, babicce a tetickam,
skvélym a statecnym zenam. Byly moderni
a pokrokove, takoveé to nemeély a nemaji nikdy
lehke. Ale vytrvaly! Byly mi vzorem. VSechny
se narodily béhem let 1I880-1919. Podédené
recepty podrobné zapsane nemam, musela
jsem nékdy i hodné improvizovat, vzpominat
a patrat, jak se za Rakousko-Uherska peklo...
Doufam, ze si pochutnate. Nejsou tak slozite.
A da se s nimi pracovat i jinak, lepe, diky
tomu, co vim ted.

Za nejzajimaveéjsi a novy zplsob kynuti
povazuji slanek. Jsem clovek velmi zvidavy
a zajima mé stale néco. Narazila jsem na
¢lanek o kypreni tésta ,na sl” a zacaly se dit
vecil Nemohla jsem uverit, ze pomérne hodnée
osolena voda s drozdim dokaze s kynutim
tésta udélat takove divy. A piinést mnoho
bonus(. Patrala jsem pétrala. Troufnu si
neskromne fict, Ze jsem prlkopnikem tohoto
peceni v Cechach ve vetsi mife pravé ja.
7adné ceské recepty neexistovaly. S tucnymi
sladkymi testy jsem nenasla nic ani ve svete.
Vymyslela jsem s kamaradkou Katarinou
i novy nazev - slanek. A uz se zazil. V knize

tak najdete vSe o me zkusenosti se slankem.
Uvidite, viibec to neni slozité.

Posledni recepty s kvasinkami jsou
ty s témi divokymi, prirodnimi. Jde

Tentokrat jsem zacala psat knihu od
vare¢ky a s dlrazem na podrobna vysvétleni
a poznani, kdy a proc se co v téste déje,
az po Uuspésné vytazeni néceho dobréeho
z trouby. Celd ma slouzit jako cesta krok
za krokem k vyzkouseni rdznych moznosti
pii pripravé kynuteho tésta. | k jisté osvete
rlznych pekarskych mytd a polopravd. Uz
davno neplati, Zze ve chleb& musi byt jen zitny
kvasek, nesmi byt nasladly, houska s mlékem
je buchta... PeCe se i jinak! Nenechte si véset
buliky na nos. VSe je o mistnich zvyklostech
a o tom, co komu chutna. Nic vic a nic min.
Svét i pekarina jsou velmi pestré a mame
moznosti ochutnat ledacos. Jsem za to
velmi vdécna a vyhovuje mi to. Takovy chléb
s Cokoladou.. Mhmmm... | takovy recept
v knize najdete.

Lidé tvrdi, ze dnes nemaji na kynuta
tésta ¢as. Vim, ¢asu se nam nedostava, ale
pokud néco opravdu chceme, da se s casem
zonglovat a dojit do cile pomérné elegantné.

Za veledulezité kapitoly povazuiji:

Co musite védet o drozdi, Co musite védét
o sldnku a Co musite védét o prirodnich
kvdscich a Jak na tésto. Spravny postup

u kynutého tésta ,kdy, co a proc” je jako
vyhra ve sportce. Divy udéla tieba jen

ve spravnou chvili pridany tuk, dostatecné
hnéteni, spravny pomer vody. No,

a v kapitole Cim naplnit, glazovat a ozdobit
najdete mnoho druh( napini. Obménou

7 jednoho receptu jich bude 101 20. Ano,
nepfrehanim.

Pokud potfebujete néco opravdu rychle,
v kapitole SOS, doslo drozdi i ¢as najdete
I moznosti zcela bez kvasinek. Proc? Nez
rychlovku s drozdim, radeji néco jiného.

A podle kapitoly Co se zbytky si pfipravite
vyborneé obédy i vecere za hubicku.

Jsem presvedcena o tom, Ze upéci
pro sebe i hosty spolu dokazeme za vsech



okolnosti. Upecete si pomeérné velkou Skalu
kolacl, peciva i chleba. RGznymi zplsoby.
A s formulkou ,vénuj mi jednu noc” velmi
prakticky a luxusneé.

U jednotlivych receptU jiz opakuijici
se proces znova podrobné (napriklad
hnéteni tésta, naplné, cely postup peceni)

nerozepisuji. Pokud ma receptura urcité
specifikum, pak ano. Chci, abyste i vy

byli soucasti od zacatku az do konce

a rozhodovali si o dil¢ich krocich sami.
Nepotiebujete stovky receptd, potfebujete
se naucit, jak spravné na to, tieba se mnou.
Pokud budete chtit...






0O BUDETE POTREBOVAT ZA SUROVINY

Bez surovin bychom nic neupekli. Mouka,
voda a stll je zaklad pro kazdé pecivo. Ceho
budete chtit dosahnout v chutich a zplsobu
pfipravy, je uz Cisté na vas. Snazila jsem se
vybérem a popisem dalSich surovin uvest
rlizné moznosti. Kdyz zapojite svoji fantazii
a ziskané vedomosti v dalsich kapitolach,

je Skala nepleberna. A ta radost, kdyz vas
neéco samotneé napadne! Nekdo zoufa, kdyz
je spiz poloprazdna, ja se raduji. Prijmu tu
vyzvu a hned vzpomenu na velmi skromnou
domacnost mého détstvi, ktera mi je stale
inspiraci. Nikdo totiz nikdy nepfipravil z toho
mala praveé improvizaci lepsi a chutnégjsi
pecivo nez moje maminka a teticky.

Zakladni surovinou a klicem k uspéchu pro
vSechny druhy peciva je mouka. Mele se
z rtznych druht obili, celosvétove jasné vitézi
psenicna zrna. Kazde zrnko se sklada z obalu,
Klicku a ,vnitiku” (Skroby s bilkovinami) -
endospermu. Rtzné druhy obili maji tuto
skladbu jinou, jiné jsou tedy i viastnosti
konecného vyrobku.

U v8ech mouk je zakladni rozdéleni
stejné - mouky vysoko mleté a nizko mleté.

Tedy ¢im vice (vy3e) je mouka vymletd, tim
vice obsahuje celozrnnych soucasti, je take
tmavsi, vétsinou hrubsi, hiire stravitelna a drive
se kazi. Nizko vymleté mouky jsou bilé, jemneé,
lépe stravitelné a moc dobre se s nimi pracuje.
Do bézného peciva jsou velmi zadané a lahodici.

Mouky se dale déli podle druhu
obiloviny - psSenicne, zZitng, ovesné atd.
A mozna jste zaslechli i néco o silné a slabé
mouce. Silnd mouka je ta, ktera dokaze
vstiebat hodné tekutiny. Silou se mysli take
kvalita a mnozstvi lepku. Mdze velmi dlouho
kynout, aniz by tésto ngjak utrpélo. Dokaze
take udrzet velké mnoZstvi plynu pri kvaseni.
Vyhovuje ji dlouhé hnéteni a kynuti. Slaba je
Jjeji opak. Tésto byva lepivé, méné nadychané.
Hodi se spiSe na tésta nekynuta.

Je vzdy dobre veédet jisté zakonitosti
a zpUsob, jak s moukami nakladat. Pisu zde
pouze o téch, ze kterych pecu. A na zaveér jesté
poznamka - pokud ¢Etete v cizich publikacich
a recepturach mouka chlebova, tak ta nema
s Ceskou chlebovou absolutné nic spole¢ného.
Nejvic se podoba nasi bilé hladké. Nedockate
se stejnych vysledkd. Pozor na tol

PSENICNA MOUKA

PSenicné mouky svétlé se u nas melou

na rliznou zrnitost - hladké, polohrubé, hrubé
a krupici. Cim hrubéji mleta, tim vice postupné
nasakne vody. To platii o celozrnnych. Béhem
svého pekarského vyvoje jsem postupné
presla temer v 90 % kynutych tést na

beézné nebo jemné pecivo k mouce hladke.
Vyhovuje mi jemna struktura stiidy. Skvéle

se tato mouka hnéte, miva nejvetsi mnozstvi
lepkotvornych bilkovin. To je velmi dobfe videt
na téstovém, prubiiském ,okénku”, o kterém
budu jeste pozdeji psat.

Casto probirany lepek vypovida o kvalité
pseni¢né mouky. Jenze to ma jeden hacek -
kvantita neni kvalita. Na pytliku mouky
se Udaj o obsahu lepku sice uvadi, je to
vSak informace orientacni. Mnozstvi lepku
jesté nemluvi o jeho kvalité, ta byva rlzna.

V doméacich podminkach nas to nemusi az tak
trapit, mouky od réznych mlynt vyzkousejte
a uvidite, ktera vam bude vyhovovat. A stane
se, ze budete pouzivat stejnou, delsi dobu

a najednou bude v&echno jinak... ,Dala jsem
stejné vody, mléka a je to ridky.., to bude
blbej recept..” Vetsinou to je jinak. Ani mouka
z jednoho mlyna nema konstantni viastnosti.
Mouka se v ném nemele z jednoho pole,
zalezi na tom, jestli je brzy po sklizni nebo

se mele v zimg, jak se suroviny skladuiji.

Vliv ma i slozeni pldy a klima. Takze ne co
mlyn jind mouka, ale co pytlik jina mouka.

A samozliejmé musim jesté dopsat, ze

i Cerstvé namletad mouka ma jiné viastnosti.

Vite o tom, Ze lepek je smés psenicnych
bilkovin, a pokud byste mouku nenamocily,
zadny nevznikne? V kazdém pfipade je
v tésté kvalitni lepek velmi zadany a dulezity.



Hnétenim utvori jakousi sit, ktera zadrzi
plyny, a ty pfi kynuti a peceni dopomohou
k nadychane stiide.

Hladka - hodi se do vSech kynutych test,
ale nejvic do jemného a bézného peciva. Ma
oznaceni 00, jiny druh T530.

Polohruba - pouzivédm nejvice do kolac
litych, kynutych i nekynutych, tzv. ,na plech”.
Nebo pokud chci dodrzet starou plvodni
recepturu.

Hruba - v mé kuchyni je chudinka,
protoze patfi predevsim do varenych
moucnikd (kvdli své bobtnavosti) a ty ja az
tak Casto nepfipravuji.

Chlebova pseni¢na - nejcastéji se
setkate s TIO50 (hladka tmava) nebo T700
pseni¢na (hladka svétla). Jsou to specialni
mouky urceneé predevsim k vyrobé chleba.

Pokud dojde mouka hladka, udélam
stejne kynute tésto i z polohrubé nebo se da
namichat hladka s polohrubou. Do sladkych
tést mam nejradeji hladkou mouku. Je
univerzalni, od polohrubé (T400) jsem znacné
upustila. Tu pouzivadm do litych kolaéd
nebo micham do smési s hladkou tam, kde
nerozvaluji velke kusy tésta. Mam pocit, ze
to s ni jde hlre. Pridavam ji i do nékterych
chlebl. Vy si zapamatuijte, Zze do vieho peciva,
kdyby nic nebylo, uspéjete s hladkou moukou.
Domaéci chleba z obycejné hladke mouky mi
chutna vic nez jakykoliv ze supermarketu.

ZITNA MOUKA

Ma zcela jing, odlisne vlastnosti a na prvni
pohled take barvu, nékdy pripomina popel.
Rozdil se projevi také v samotné tvorbe tésta.
Uz pfi miseni mouky s vodou si vSimneme
rozdilu. Tésto ze psenicné mouky je soudrzné,
pruzneé a celkove plasticke, radost pracovat.
Naopak u zitné mouky tyto viastnosti
najednou mizi - tésto malo drzi pohromade,
pfi stejné hustoté se roztéka a tvarovani
mUZe byt ocistec. Je to prosté jina liga. Tato
odlignost je zplsobena mnozstvim a kvalitou
lepku. Na strukture zitného tésta se
vyznamné podili sacharidy a slizy. Dieteticky
je v8ak zito velmi prospesné.

Pouziva se zitna chlebova T960,
celozrnna TI700 a vyrazkova T500. Vyrazka
Jje nizko vymleta mouka a drive se pouzivala
nejen do chleba, ale hojné i do peciva.

Do chlebl témér vzdy namicham néjakou
smes mouk, ¢asto néjakou celozrnnou. Moc
rada micham smés celozrnné psenicné spolu
s obycejnou hladkou, kterd ma oznaceni
typove cislo T512, 530 nebo 00. Celozrnna
jemna ma oznaceni TIB0O.

Kupte si dobrou mouku. Porad'te se, jaké
kdo ma zkuSenosti. Daji se nakoupit i primo
ve mlyné. Zkousejte, zkousejte, zkousejte.

OSTATNI MOUKY

Neuvedla jsem vsechny druhy psenicné mouky.
Z ostatnich pouzivam jen mouku Spaldovou.
Trochu jinak se s ni pracuje, nema rada dlouhé
hnéteni, i nasakavost je jina. Pracujte s ni jemné.
Chutove pripoming lehce ofisky.

Kamut, pSenice ¢ervend a dvouzrnka
jsou starobylé odrddy psenic. Zacinaji se
ZNovu objevovat sem tam na trhu a stéle se
chystam, ze je nekdy vyzkousim.

Semolina je tvrdy druh pSenice.

Ma vysoky obsah lepku, ale kupodivu

ne tak pruzny, vyrobky z ni mohou byt
s2vykave”. Dalsi mouky jako je€nou, ovesnou
a bezlepkové pouzivam spise jako malé
procento do smési na pecivo pro obohacenti
chuti. Co naopak vyuzivam hojné, ale jinak, je
mouka ryzova nebo pohankova na vysypani
osatek. S nimi se mi nepfilepilo nikdy nic.

Jestli doma nemate zadnou mouku
a chcete zacit péct, kupte si hladkou mouku.
Pak se uvidi..



Druhou hlavni surovinou v pekaring je voda.
Vhodné zvolenym optimalnim mnozstvim se
voda m(ze stat kli¢ovou ve vyuziti vaznosti
mouky, tedy nasledné kvalité (véetné
trvanlivosti) peciva.

U nas v Cesku je voda vieobecné velmi
tvrda, coz mlze byt i pfednost u pseni¢né
mouky se slabym lepkem - mineraini sol
ve vodé podporuji zpevneni lepku, jako to déla
pfidana sl do tésta. V kazdém piipadé vodu
z kohoutku nechte alespon pUl hodiny odstat,
aby vyprchal chlor.

Vodu Ize smichat v rdzném poméru
napfiklad s mlécnymi zakysanymi vyrobky —
kefirem, podmaslim, jogurtem. Tésto je
viacnéjsi, déle si udrzi mékkost, Cerstvost.
Pecivu dodaji i mékei karku.

Misto vody mlzete pouzit zeleninové
stavy, vyluhy, pivo, ¢aj, vyvar z kavy anebo
tfeba i vodu z uvarenych brambor.

Miléko je typicke jen pro nékteré pecivo,
jak sladké, tak i slané. Do jemného peciva
jako jsou napfiklad buchty, kolace nebo
briosky se nejcastéji pouziva mléko (nebo
i smetana). Velmi doporucuji, nebot miéko
zjemni chut a zvysuje vyzivovou hodnotu.
Pokud byste ho vynechali, nedavali ani
vejce a jesté pridali malo tuku, tésto bude
nadychane, protoze kvasinky nic nebrzdi
v rozletu, ale vysledek je chutové plangjsi
a pecivo drive ztvrdne. Néco jiného je, kdyz
toto tésto budete plnit jesté néjakou naplini.
Stane se, ze mléko dojte. V tom pfipadé
pouZzijte vodu a doporucuji pridat do tésta
o trochu vice tuku.

Mléko take nékdy vynechavam
do tést tucnych, zde je Ukol zjiemnit tésto
nahrazen tukem.

Mnozstvi vody v tésté (hydratace)
se pohybuje nejcastéji od 56-60 %

u kynutého drobného peciva. U chlebd
a celozrnnych vyrobk{ je mnohem
vy$si, dokonce u svétlych chlebl treba
az ke 100 %.

VSeobecné se doporucuje hydratace
pro bézne mouky kolem 62-70 %, dle druhu
peciva. Jestlize je v téste pouzita celozrnna
mouka, pridava se na kazdych 100 g
celozrnné mouky navic 10-20 g vody.

SUl je nepostradatelnd. Bez soli nic nechutna.
| do sladkého peciva je ji potfeba pridat -
kolem | % vahy mouky. Velmi chuti prospéje.
U chleba se pridava na kilo mouky 1,6-2 %
soli. J& sal vazim, od Izicek jsem zcela upustila.
Je to velmi osemetné a ¢asto se kv{li tomu
celé pe¢eni pokazi. Pro¢? Ctéte:

e 0 % - zpUsobi roztékavost tésta;

® |-1,5% - ztuzuje psenicné bilkoviny,
snizuje roztékavost tést, zlepsuje tvar
vyrobku za predpokladu dostatecného
hnéteni;

® 2 % - zpomaluje kvasneé procesy, testo
kyne pomaleji;

* 2,5% - presolené tésto, je tuhé, kyne
pomalu, mé malou porovitost, je tmave
po upeceni.

SAl ma tedy v pecivu troji vyznam: dodava
chut, zpomaluje kynuti, a tim zpevnuje lepek,
strukturu stridy a ma dobry vliv na barvu
klrky. Celozrnné vyrobky snesou mensi
mnozstvi soli, rovnéz tak pfi uziti tvrde vody -
oboje uz obsahuje vetsi mnozstvi prirodnich
minerall (soli).

Cukr - nejcastéji pouzivany cukr u nas je ten
fepny. Jeho vyznam v pSenicném téste je
predevsim v dodani sladke chuti a vylepseni
vzhledu vyrobk( nebo v i ¢aste¢né podpore
lihového kvaseni. Mensi mnozstvi v tésté
kvasinky povzbuzuje, ale nad 15 % k vaze
mouky se uz zacinaji kvasinky ,cukat”.

15 % z pul kila mouky je pouhych 75 g. Ja
tésta vetsinou sladim méng, dozenu sladkost
naplni nebo vyrobek pocukruji. Casto vam
pisu: ,Vic neslad'te, pocukrujte si buchtu,”
ted' uz vite proc. Pri velkych davkach se mCze
kynuti dokonce i zastavit.

Slady - vyrabi se z obili, nejcastéji
zjeCmene, psSenice nebo zita. Slady se déli
na enzymaticky aktivni nebo neaktivni. Oba
druhy vznikaji za rozdilnych teplot, a také
proto maji i rozdiiné mohutny nebo maly
vliv na vysledné pecivo. Pro nas ,malé”
pekare poslouZi slad enzymaticky neaktivni,
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napf sladénka. Neaktivni slad maze vylepsit
chut, barvu, aroma (tzv. senzorickée vlastnosti),
jakost stfidy a charakter klrky - ta je pak
krupaveéjsi. Sladénku doporucuji pfi delsim
Kynuti pro zitné mouky nebo jejich smési
v tésté. Snizuje kyselost cisté Zitnych chlebd.
A téstlim s vy$3im obsahem celozrnné
mouky trocha sladidla jediné prospegje -
vyvazi i nahorklost otrub v mouce. Aktivni
slady spise vyuziji profesionalove hlavné
na psenicna tésta pfi relativne kratkem
kynuti a horsi kvalité mouky. Na Cisté zitna
tésta se naopak tento slad nehodi.

Melasa - vznika jako zbytek pri vyrobée
cukru. Moc rada ji pouzivam. Ale pozor
na pridané mnozstvi - velmi ovliviuje chut,
zkuste poprve radegji mené.

Med - pokud se vzdate aromatickych
sloZek sladu nebo melasy, Ize pouzit stejne
takeé med.

Pridanim tuku do peciva se zjemni jeho chut
a zvysi viaénost. Rika se tomu, 7e pe¢ivo
pomaleji starne Cili vydrzi déle Cerstve. My
budeme pouzivat do tésta pouze maslo, sadlo
a kvalitni nerafinovany olej.

Maslo - je zivocisny tuk vétsinou
s 82 % tucnosti. Doda pecivu specifickou
a nezaménitelnou chut a vani. Je potfeba ho
uchovavat v chladu, nejlépe v lednici, jinak se
rychle kazi. Pri zapracovavani tuku do peciva
se musi myslet i na to, ze ho nejen zjemni, ale
prodlouzi kynuti. Ideal v tésteé je 10-15 % tukuy,
coz je na 500 g mouky 50-75 g Pri vetsim
mnozstvi je potieba opét drozdi pfidat nebo
nechat deéle kynout.

Je zde jedna moznost, jak v procesu
S V&tsim mnozstvim tuku mdzeme
kvasinkam v tésté pomoci - tuk zapracujeme
az po castecnem vyvinuti lepku, kdy uz je
tésto vlacne, leskle, ze 3/4 uhnétené. Maslo
primo z lednice pokrajime na kostky, plochou
stranou noze rozmazneme a postupné
I0-15 minut zapracovavame naraz nebo
po Castech.

Sadlo je na tuto operaci velmi tuhé, musi
se nechat ¢astecné rozméknout. Jde to

i s malym mnozstvim oleje. Oleje ani sadla
nedavam do tésta vice jak 20 %.

Sadlo - m{j oblibeny tuk, druhy zastupce
Zivo¢isnych tukd v mé kuchyni. Veprové sadlo
se postupné zbavuje sveho piidomku ,zleho”
tuku a dostava se do popredi jako zdravejsi
alternativa jinych upravovanych tukd.
Nezapominejte vSak na to, ze i sadlo bychom
meli konzumovat s mirou.

Sadlo se z 99 % sklada z tuku, v némz
najdeme i tii mastné kyseliny. Z toho témer
2/3 predstavuji ty ,hodné”, Cili nenasyceneé
mastneé kyseliny, konkretné se jedna
0 kyselinu olejovou a kyselinu linolovou.
Zbytek jsou ,zle” nasycené mastne kyseliny
zastoupene kyselinou palmitovou a kyselinou
stearovou. Sadlo tedy obsahuje velké
mnozstvi dobrych kyselin a nalepku nezdrave
potraviny si nezaslouzi. Navic neobsahuje
7adne (jesté skodlivéjsi) trans mastné
kyseliny. A co je na ném uplné nejlepsi? Pri
vétSim mnoistvi v tésté ma jisté schopnosti
dodat pecivu vétsi objem nez maslo
a jiné tuky.

LGj - dnes jiz zcela neznamy hovézi
tuk, po kterem kynute teésto vydrzi viacné
jednoznacéné nejdéle. Nékomu mize vadit
jeho charakteristicka chut.

Olej -rostlinny tuk, ktery se lisuje
z rlznych semen nebo plodd, u nas nejé¢astéji
z fepky nebo slunecnice, obsahuje témer
ze 100 % tuk. Zpracovava se bud za studena,
nebo rafinaci, coz je slozity technologicky
postup. Jen pro zajimavost, co rafinace
zahrnuje - zbaveni slizu, neutralizaci, béleni
a deodoraci, tedy zpétné navoneni.. Uz
chapete mdj odpor k béznému oleji? Ja
pouzivam olej u kynutého peciva ve velmi
malé mire a nejcasteji do slaného peciva.

K tomuto Ucelu si kupuiji olej za studena
lisovany, rafinovany ne, nam nechutna, mdj
muz pokazdé fika, Ze pachne rybinou...

Mam velmi rada ochucené oleje, v tésté
mohou udélat naramnou paradu - tieba
ofechovy. Jen je ti'eba hlidat trvanlivost
a uskladneéni, aby nezzlukly a nezhorkly.

Majonéza - emulze oleje a vajec se jednu
dobu pomérné hojné uzivala do tésta. Ma
to svoji logiku. V jednom kroku pridate tuk
i vejce. Navic to je moznost ve chvili, kdy vejce
nebo vhodny tuk dojdou. Existuji receptury,






kdy je majoneza nedilnou soucasti jako tieba
znamy Prazsky kolac.

Tuky na smazeni - mUZeme pouzit
kvalitni olej nebo sadlo. Maslo az tolik
vhodneé neni, pokud uz na ném smazit, tak
na prepusténem (ghi).

Vejce velmi zjiemni tésto, maji i velky
obsah bilkovin, lecitinu (pfirodni emulgator,
zjemnovac), zlepsi chut, barvu a nutricni
hodnotu.

Pouzivaji se bud' celd, nebo jen zloutky jak
do tésta, tak na potreni povrchu peciva. Vyssi
obsah vajec nezhorsuje vlastnosti (kynuti)

tésta jako tuk nebo cukr, vejce ho vidy
zkypruji. Nebojte se vajec!

Jedinecné misto jako pridavek do tésta
a na jeho ozdobu zaujimaji seminka -
dynova, slunecnicova, sezamova, konopna,
mak, chia atd. Da se jimi nahradit i Cast
mouky. Dodaji pecivu jinou chut, navic
obsahuji prospésne tuky. Ja osobné miluji
v pecivu vsechny ofechy a mak. O naplni
ani nemluvim.

Zajimavou soucast chleba a peciva spinuji
i drobné lusténiny a obiloviny - pohanka,
jahly, quinoa, teff. Namaci se nebo uvari.



Pekari velmi hojné uZivanou surovinou
jsou viocky z rlznych obilovin - pSeni¢né,
zitne, pohankove, ryzove. Pridavaji se
ve formé lehce pomleté, sparené nebo
vareneé jako kase. Mohou se pouzit také
na zdobeni peciva.

Nékdy s oblibou pridavam otruby
(p3enicné a zitné) na doplnéni viakniny.
Mouka se da vylepsit i psenicnymi Klicky.

Kousky zeleniny, syra, houby... Moznosti
jsou nepreberné - zbyde bramborova kase
od obé&da nebo ryze, polenta? Sup do téstal
Toto vSechno zvlacni a obohati predevsim
chleb a bézné pecivo.

Napriklad mrkev strouham do tést velmi
Casto - i do sladkého. Je ma oblibena. Déla
pekné strakatou stridku. | kousky jablek se
hodi ledaskam. Nebo proménéneé v kompot,
povidla ¢i dzem mohou byt soucasti
samotneho teésta.

Pokud zkouSite cokoliv pridat poprvé,
drzte se pfizemi a myslete na to, ze nékteré
prisady obsahuji mnoho vody a tésto zfidne,
tedy opatrnéji s dalsi tekutinou. Naopak
suche prisady tésto zahusti.

Neéktera koreni se pouzivaji do sladkych
i slanych druh@ peciva.

Zacnu u chleba. U mé je na prvnim misté
kmin, bez kterého si nedovedu predstavit
snad ani Cisté bily chleba... Chlebove
koreni se pouziva jen v nekolika zakladnich
druzich peciva. Patfi do neho kmin, fenykl,
anyz, piskavice, koriandr a ¢ernucha. Zde
doporucuji opatrnost - ne vsechny druhy
nam musi chutnat. Kofeni ochutnejte,
privonte a radeji u novinky pouzijte ,na Spicku
noze”. Nebo si namichejte své oblibene.

Do sladkého peciva je moznosti mnoho.
Asi nejhojnéji pouzivana je chut vanilky
a citronové kdry. Vanilka jako extrakt
nebo ve vanilkovém cukru, klra nejlépe

Cerstva nebo susena. Az vyzkousite Cerstvé
strouhanou, nebudete uz chtit jinou. Mam
moc rada take tu pomerancovou. Je trochu
jing, ale velmi dobfe ochuti.

7 koreni do sladkych tést a naplni dale
pouzivam celou Skalu - skorici, hiebicek,
muskatovy ofisek, badyan... U kofeni rovnéz
plati, Ze mene je vice. Neprekombinovavejte
mnoho druhd. Jestli jste nikdy s tim ¢ onim
druhem nepracovali, dejte minimum. Lepe,
kdyz nebude citit skoro vibec, nez aby
vsichni stravnici obraceli oci v sloup.

Samoziejmé jsou dalsi moznosti pouziti
neobvyklych, netradiCnich a méné znamych
surovin, vybrala jsem moznosti tech, ktere
alespon trochu znam a pouzivam.
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VYBAVTE Sk

Abyste vymisili tésto a poté ho upekli, toho
ve skutecnosti moc nepotrebujete. Staci
kuchynska deska, pfimérene velka misa,
varecka, néco na odmeéreni surovin, rendlik
a trouba nebo remoska, kde bude dilo
dokonano. Ale kdo hodnée a pravidelne pece,
chce dosahnout jistého trvalého vysledku,
radosti a zdatnosti, pravdépodobné mu to
tedy stacit nebude. Néktery pekar mlze
byt postiZzeny stejne jako ja, a vazit tak

na gramy i sGl. Myslim si ale, Ze je to jen dobre.
Zatneme postupné.

Idealni je misa s vikem, ktera zabranuje
okorani tésta. Viko mlze nahradit
jednorazova cepice do sprchy. Tu pouzivam
i na rlzné jiné nadoby. Bez legrace -
pokryvka je velmi ddlezita pomickal Uplng
nejlepsi je misa prlsvitna, abyste mohli bez
otevirani tésto pozorovat. Je to totiz jeden

Zapomenout nesmime na varecku,
kterou vyuzijeme na samotneé hnéteni nebo
michani. Priznavam bez muceni, ze ja potrebuji
i elektricky hnéta¢ (robot). Nedovedu si
piedstavit, ze bych tésto hnétla ru¢né pail
hodiny, protoze takove dobre vyhnetené

tucné testo, tzv. ,na okénko”, potrebuje cas
nékdy i delsi. Nema to byt rychlokvaska, jak
nekde obcas vidite na YouTube, za 5 minut
hotovo. Pokud nehnétete Zitny chleba, je

to Spatné. Z hnétace velmi ¢asto premistuji
tésto do jiné transparentni nadoby. Radéji
hnétac umyji, abych vse vidéla: jak rychle tésto
stoupa, proménuje se. Délat to ale nemusite.
| ten nejlevnéjsi hnétac odvede na péknem
a dobrém tésté slusnou praci. Mlzete ho
pouzit na vsechna kynuta testa, ale ijina.
Jestli dokoupite a upotrebite k robotu dalsf
Jejblata’, zélezi jen a jen na vas.

Jeding, co doporucuji na odmeérovani, je
vaha a odmérka oznacena mililitry. Vahu
S presnostina | g. Neodmeérovat na hrnky
a Izicky (i kdyz par velmi jednoduchych receptd
taky mam, ale jsou koncipovany technologicky
tak jednoduse, Ze to nevadi). AC se to nezda,
potrebujete védet i presnou vahu napriklad
soli, protoze IZicka mlze vazit od 5 g klidné
skoro do 10 g. A nestésti je na svéte - velké
mnozstvi soli udela tésto nizkeé a tuhé. Naopak
malo soli (i ve sladkém pecivu) mize zpCisobit
tésto roztékavé a chutoveé ploché. Vdechno ma
sva pravidla. Mame ¢as, nekrici nam za zady
deset hladovych krk( jako za starych ¢asy,
kdy chuté nehraly tak zasadni roli. Lidé fesili
Jjako hlavni samotné nasyceni.

Odvazuji a odmeéruji i tekutiny. U vody
Jje sice jedno, jestli odmérfite 200 ml nebo
navazite 200 g, ale ne tak u ostatnich tekutin
jako je napriklad mléko, kefir nebo olej. Zde
se odméfené mnozstvi od vézeného mize
znac¢né lisit. Sledujte u receptd, zda je
mnoiZstvi uvedeno v gramech ¢i mililitrech!
A vy se porad divite, ze to kynuté tésto vam
vlbec nejde... Lzice sem, dveé Izice tam -
NE. Ano, Cas je vzacny, ale kvalitu viastni
prace dnes jiz uprednostnuji. Nakonec
i dlouhé casy se daji pfizplsobit v etapach
i vytizenému Cloveku.
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Jesté vas nebudu désit, ale prijde na fadu
i druha vaha (viz foto vyse; tato vazi s presnosti
0,01 g), tzv. mini mikro. Klid, vie se v¢as dozvite.
Prosim poctivé vaite a odmérujte. Je to
prvni krok k dobrému vysledku.

MUj dalsi veleddleZity pomocnik je elektricky
tristivy mlynek na kavu. Melu v ném rlizna
zrnka, véetné maku. Na Inéné seminko je
nejlepsi, jinde jen klouzou a nepomelou se.
Da se pouzit i na ofechy, ale ty radéji ru¢née
sekam nebo melu v noZovém sekacku.
Nektera seminka nebo koreni se daji
rozmélnit v hmozdifi, ale v tomto mlynku

to je cobydup. Melu v ném i cukr krystal,
kdyz dojde ten mouckovy.

Troubu. Jakoukoliv. Pak do ni néco jako nosi¢
(rost) peceného vyrobku. A stéale pouzivam
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moji milovanou remosku na samotné pecen.
Pekla se mnou i urc¢itou dobu v Srbsku.

Do trouby by na samotné peceni stacll
kastrol - da se v ném upéct i babovka, strudl
do vénce, buchty, chleba, ale doporucuji na
drobne a dlouhé pecivo alespon jesté dva
plechy. Jeden vyssi a jeden nizky. J& mam
plechy (pekace) v paru o stejné velikosti
a jeden vzdy slouzi jako poklicka na dokynuti
jakeéhokoliv peciva pred osychanim.

Takova babovka se da upéci také
v kastrolu. Da... Ale krasny tvar formy udéla
7 tohoto peciva skvost. Mam keramické,
smaltovang, litinove, male, velké. Vérte
mi, mohla by mi naprosto stacit i jedna
po babicce, ale... Téch krasnych tvardil

Formy pomohou i jindy, kdyZ jakekoliv
tésto prekyne nebo témer tece -podrzi
tvar a zabrani budoucim diskoidnim tvardm.
Vanocka z formy je vzdy dokonald, na rozdil
od nékterych upletenych. Nestyd'te se za ni.
Vanocku prece nemusite vzdy jen zaplétat.

Moc réda pecu i v jinych tvarech forem jako
jsou treba muffinove, na briosky, chlebickove,
keramicke kokotky, na vénce, vanocku.

Miluji vSechny! Kolik krasy je v nich ukryto.
| z nejobycCejnéjsino tésta vzejde maly zazrak.



Na velkeé plechy pouzivam pecici
papir, velmi zfidka je vymazavam. Mlzete
Jje vystlat i folii, ale musi se pak umyt,
radéji tak doporucuji pecici papir. Nerada
omyvam i zapecena vajicka po glazovani
na vymazanych plechach. Za mé proste vede
pecici papir. Papirem (folii) podkladam i chleby
pecené v nadobach.

Kynuti chleba mé sva specifika i specialni
potfeby. Jsou to o$atky z rlznych materiald.
Nejradeji mam ty z pedigu nebo celuldzy, témi
prouténymi propadava mouka ven. Jestli
nejste o své chlebove cesté presvedceni,
staci na pocatku vystlany cednik (a prikryty
utérkou). Jistota je plastovy box, do kterého
se oSatka uzavre. Zase plati, ze vSe vidite
a uvnitr se drzi stalé, vihké mikroklima, ktere

je pro zdarny vyvin tésta potreba. Celé se to
da ulozit do lednice.

A co pouzivam stale ¢astéji, je nadoba
na peceni chleba. Nemusite mit zadnou
specialni. Péct mlzete bud' ve smaltované,
nebo litinové s poklici. Nemusite totiz
zaparovat troubu, vée je mnohem jednodussi
a vysledek skvely. PecCe se i v nadobach
z jinych materiald, jako je sklo. Ale bohuzel
nemam vypovidajici zkusenosti.

Chleba Ize péct tradi¢né samotny na
rozpalené keramické dlazdici nebo litinovém
talu. V tom pripadé je dobré si poridit
rozprasovac na kropeni vodou. KdyzZ jsem
pekla na dlazdici, zaparila jsem nejen troubu,
ale postrikala takeé povrch. Hodi se rovnéz
na neglazované pecivo.



Daji se pouzit $ablony réznych velikosti, tvart
a materiald, hrubéa a jemna sitka. Samotnym
cukrem (moukou) pies né popraseny povrch
mUZe vypadat jako nadherna zasnézena
krajina s kvety. Lze vysypat vzorek i kakaem
nebo drobnymi seminky. Nebo dvoubarevné.
Jak pecivo, tak chleba.

Na drobné pecivo se hodi rovnéz rizné
raznice. Staci se doma porozhlédnout.
Pekny vzorek se da nastfihnout nGzkami,
orazit vano¢nim vykrajovatkem, metlickou
ze Slehace, koleCkem na brambory nebo
rozkrajovacem na jablka, zkratka kovovym
ostrejSim tvarem. Nicmeéneé se specialni
razidla, jako tfeba na kaiserky, housky a réizné
spirdly, daji zakoupit z rGznych materiald.

S raznicemi si usetfite Cas, ale na takovy
jednoduchy zamotany uzlik nebo vénecek
z tésta, ktery mi pfi vyvalovani plsobi
radost, to nema. Vsem stravnikdm timto
sdeluji, jak moc rada jsem vse pro ne
pripravovala. Rucni prace je vzdy bonus
a néco 0 nas vypovida, nemusi byt vibec
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nijak slozita a dokonald. Mam jednu jedinou
raznici, kterou mi daroval muz. Opravdu
sivysta¢im s tim, co ddm da. Nebo

proste improvizuji.

Pofid'te si kvalitni niz a prkénko. Casem jsem
si koupila i kraje¢ na chleba. Upecu chlebl
vice naraz a ukladam po nékolika krajicich

v krabici nebo mikrotenovem sacku do
mrazaku. Vzdy nechte vychladnout na kovove
miizce a az pak krajejte. Velmi hojné pouzivam
i ozubené radélko, zubaty okraj také dokaze
nadelat mnoho parady.

Bez Ceho bych se ja rovnéz neobesla, je sito,
protoze pokazdé odvazenou mouku presivam.
Jednak abych zabranila pfipadnym skddctim



vniknout do tésta, jednak je potreba mouku
provzdusnit. Vzduch je v tésté potieba.

Stérka je vhodna na vyskrabnuti
a plastova karta na rozdeleni tésta
(popiipade ji mohu plochu po tésté
vycCistit). Pouzivam jen plastove, kovove
mohou poskodit kuchynskou desku, kdyz
nepouzivate val. Maly Stétec na glazovani,
vetsi na ometeni, skalpel nebo Ziletka na
nariznuti, teplomér rychlobéika na zméreni
treba teploty tekutiny. Ten musite mit taky.
Mam tenky kovovy a velmi se hodi i na
zjisténi teploty uvnit dopékaneho chleba.
Nebyvala jsem si v pocatcich jista, jestli uz
,Zvoni” a podle teploty uprostred bochniku
se da spolehlivé zjistit, zda je chleba jiz
dobfe upeceny.

/asoba bavinénych utérek a dlouhych
rukavic proti popéleni k horké troubé patfi.

A valecek. Doporucuji velky i maly. Velky
treba na platy tésta strudlu, maly na vyvaleni
rohlik& nebo kolact, které plnime. Vdechno
s nim vyvaluji z pripravenych kulicek. Uz bez
ného nemuzu Zit.

Takové silikonové houbicky s ,vyristky”
jsou idealni na myti zbytk( tést. Daji se totiz
omyt v mycce nebo pod tekouci vodou,

a odpada tak pracné prani. Prohlednout si je
mCZete na fotografii na vedlejsi strané.

Nékteri dospéjete do posledniho stadia
a zakoupite si i mlynek na mouku. Nékter{
fajnSmekri si dokoupi i pH metr, aby méli
o kvasech a tésté dokonaly prehled.

Premyslejte, co si na zaCatek poridite
a zdali vSe skutecné upotrebite. Nechte si
vzdy ¢as na rozmysSlenou. Za me na prvnim
misté je rozhodné potreba si poridit dobrou
a pfesnou vahu.
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JAK NA TESTO...

Je to jista alchymie, mnoho moznosti,
pekarsky svet je plny zmén, novinek nebo
naopak navratl zpét.. Cokoliv udélate

v prébéhu pfiprav a hnéteni, kazda zdanliva
malickost, ovlivni to vysledek. O kvalité surovin,
predevsim mouky, jsem jiz psala. Mouka je
alfou i omegou budouciho vysledku.

Velmi dileZitou funkci pak ma v kynoucim
tésté lepek (sit vytvorena hnétenim z bilkovin
aktivovanych tekutinou v tésté). Vznikajici
plyn vytvori v teste bublinky, jejichZ stény
tvori Skrob, upeviovany lepkem jako kostrou.
Lepek pak drzi cely tento systém por(
pohromade. Je-li lepek dostatecné pevny,
je pevnost této porovite hmoty znacna.

A je-lilepek i dostatecné pruzny, mohou se
bubliny rozepnout do velkych rozmérd. To
znamena, ze se muze diky tomu tésto zvetsit
tieba az 0 250 %. Tady je jasné zfetelng, ze
nejdllezitéjsi je vzdy kvalitni mouka.

Ale ani ta nejkvalitngjsi mouka nam
nebude nic platna, pokud se nenaucime
rozpoznat kazdou fazi kynuti a vyuzit své
znalosti pro urceny zamer. A to neni vsechno.
Vhodné zachazeni s teplotou surovin a casem
pii kynuti i peceni je take velmi dUlezity
faktor. Velky vliv na vysledny produkt ma
rovnez druh obiloviny.

Dalsi, co ovliviiuje kynuti a strukturu
tésta, je samotna kvalita drozdi, kvasku,
kvasu, obsah vody, cukru, tuku a ostatni
suroviny. Tuk ve velkém mnozstvi je nejvetsi
,brzdi¢”. Ale dobre zvolena kombinace vseho
dokaze divy.

Voda (tekutina) ma vliv na rychlost
¢innosti kvasinek, nadychanost stiidky, tedy
objemu. U béZného i jemneho peciva byva
hydratace od 58 do cca 65 %, vyjimku tvori
lite kolace, kdy je tésto vicemene tekute.

U chlebl spise vyssi (v ceskych pomérech)
kolem 75 %. Na socidlnich sitich mdzete vidét
zahrani¢ni pekare, co dokazou pracovat

s 250 %. U chleba vhodné zvolenad hydratace
malokdy zminovana.

Pro rychlost kynuti je rozhodujici teplota;
pro prvni kynuti je lepsi spise nizsi (21-25 °C),

aby se testo lepe po delsi dobu prokvasovalo.
Na tésta ve druhé fazi kynuti (vytvarovana)
mUze byt vyssi. Vzdy si musite stanovit, co je
vasim cilem a jaké mate moznosti a podminky.

At budete péct cokoliv kynutého,
pripravte sivcas vsechny suroviny, abyste
si byli jisti, Ze vSe potiebné podle receptury
mate. Casto se u recept(l uvadi, aby méli
suroviny pfi zpracovani pokojovou teplotu,
coz je 21 °C. Tady si dovolim napsat malé
ale. Pokojova teplota u surovin je vhodna
pii zadném nebo malém obsahu tuku
v budoucim tésté. Pokud ho zapracovavate
vice, radéji pouzijte suroviny studeneé.

V takovem pripadé je to nutnost. Diouhym
hnétenim se tésto totiz pomerné hodné
zahfiva a mohlo by se roztekat.

Rovnéz je potreba si ujasnit, jake
pomUcky jsou nepostradatelné a podle toho
sije pripravit. Nékdy se celé dilo pokazi jen
tim, Ze v¢as nenajdeme néco dllezitého.
Pecu-li z kvasu nebo slanku, v€as rozkvasim
nebo umicham slanek.

Béiné pecivo kynuté - tvarovany
pekarsky vyrobek, obsahuje méné nez 8,2 %
bezvodého tuku a méné nez 5 % cukru (treba
rohliky, bulky, bagety, Zemle).

Jemné pecivo kynuté - pekarske vyrobky,
které obsahuji nejmene 8,2 % bezvodeho
tuku a nejméné 5 % cukru (napriklad buchty,
kolace, vanocky, mazance, ale i smazené
a plundrované vyrobky).

Nez vas seznamim s postupy, nejprve
podotknu, Ze ja pracuji vzdy v elektrickem
hnétaci. Jsem stastna, Zze ho mam. A pokud
ma Clovek jiz jisté fyzické handicapy, je to
skoro nutnost. VSechny ¢asy a pokyny jsou
uzpusobeny tomuto pFistroji.

Je tieba dodrzet urcité poradi
pridavanych surovin, abyste dosahli

25



radného zbobtnani mouky a ,krasného”
(tedy homogenniho) tésta.

Do misy od robota viozte jako prvni
kvasek, slanek nebo kvas. Pak pridejte
tekutinu (do té se pocita i jogurt nebo
zakysana smetana), rozklepnéte vejce
a proSlehejte. Pokud pouzijete tuhy kvas
lievito madre, do misy ho nejprve natrhejte,
pfilejte tekutinu a nechte asi 10-15 minut
stat. Kvas se ¢asteéné nasékne a pljde
lepe proslehat. Prisypte recepturni prosatou
mouku (popripadé kofeni a ochucovadla).

Tekutinu nenalévejte hned vsechnu,
ktera je uvedena v recepture, spise tu spodni

hranici, protoze kazdd mouka ma jinou savost.

Doladujte prilévanim ze zbytku po troskach
v pribéhu hnéteni, je-li potieba. NIKDY
nedosypavejte mouku. VSechny suroviny
v recepture jsou koncipovany u viech
pekafl na celém svété k danému mnozstvi
mouky a k tomu vysledku, ktery popisuji.
| se 100 g pridané mouky je vSechno jinak.
Hnétte zhruba 10-15-20 minut na nizsi
rychlost, do ¢astecného vyvinutilepku -
tésto se jiz nechyta misy, ale stale nejde prilis
natahnout, trha se. Tam, kde je v recepture
pridane vetsi mnozstvi celozrnné mouky,
hnétte po dobu kratsi, asi polovi¢ni. Tésta,
ktera budete vyvalovat a slozitéji tvarovat,
jako treba rohliky a rézné zaplétané tvary
(vanocka), musi zUstat ponékud tuzsi.
Nyni pridejte tuk. | malé mnozstvi tuku
u bézného peciva pridavam az na zavér - at
to je maslo, sadlo, i olej. Maslo pokrajené
na kostky, totéz u sadla, ale to povoleng,
tuhé nejde zapracovat. Olej prileji. Dale hnétu
dalsich 10-15 minut.
Tésto ma byt leskle, nelepivé (prijme
pii zpracovani mensi mnozstvi dalsi mouky)
a nejlépe vyhnéteneé tzv. ,na okénko”, tedy
kdyz ho natahnete alespon na velikost dlang,
nesmi se potrhat a musi byt prsvitné. Tésta
s vétsim mnozstvim tuku se hnétou déle. €im
déle tésto hnétete, tim kratsi dobu kyne.
Po vyhnéteni nastane faze kynuti. Tésto
mUZete nechat v mise a prikryt, pokud
kyne v teple. Jedna skvela vécicka na to
existuje, a tou je jiz zminovana Cepice do
sprchy. Ja ale velmi ¢asto prendavam tésto
do transparentni, jemneé vyolejované nadoby
s vikem (aby neokoralo a mélo jisté vihké
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mikroklima), Iépe se pozoruje rychlost kynuti.
Pocatecni hladinu si oznacte fixou, pripiste
hodinu a ja si piSu i vahu tésta. Na noéni

a lednicové kynuti je tato nadoba nutnost.

Tésto by mélo zdvojnasobit svj objem
nebo by se mélo alespon k teto velikosti blizit.
Cas je velmi réizny, byva to od 45 minut az
po nekolik hodin, zalezi na mnozstvi drozdi,
kvasu nebo kvasku.

Postupujte stejné jako u peciva bézného.

V nékterych recepturach se docCtete, 7ze mate
tuk rozpustit, v jinych zase preferuji tuk tuhy,
pridany az ve 2/3 hnéteni. Co je lepsi? Za mé
tuk az do alespon z pllky vyhnéteného
tésta. Maslo pridavam pomerné tuhe, jen
velmi lehce povolené a zapracovavam ho.
Mam pocit, ze struktura tésta je skoro
dokonald a nadychanéjsi. Lepek ma moznost
se vyvinout, tuk pridany ihned na zacatku
obali a brzdi nejen jeho vyvin, ale i delku



kynuti. Mohli jste si vSimnout, Ze ve starych
recepturach s rozpusténym tukem je daleko
vice drozdi, celé kostky.

Vyndejte tuk z lednice, pokréjejte na
malé obdélniky/kosticky a pro lehké povoleni
je mUzete rozplacnout dlani. Sadlo by takto
zapracovat neslo, to nechejte rozméknout
a dalSich zhruba 10-15 minut zapracovavejte
do tésta. Tuk pridavejte vidy jako posledni -
brani bobtnani mouky a vyvinu lepku.

tésta tuzsi, buchty a kolace maji jednoduchy
tvar, tésta tak mohou byt mené tuha. Ta,
ktera vkladate do forem bez pinéni (jako tieba
babovku), mohou byt jesté volngjsi. Forma je

i moznost, kdyz je jakékoliv tésto ridsi a zamer
byl jiny. Prosté forma to jisti vzdy.

KYNUTI V TEPLE

Tésto mlze kynout bud na teplejsim misté

v kuchyni, nebo v chladu (¢asy jsou rdizne,
opét zalezi na mnozstvi a druhu prefermentu
nebo drozdi, u kazdého konkretniho receptu
jsem ¢asové hodnoty popsala).

,Dobre vykynout” - co to je? Ne vzdy to
stejné. Uvadi se, Ze tésto ma zdvojnasobit
svUj objem. Nebo i ztrojnasobit. Ne s kazdou
moukou to ale Ize dokazat. Na druhou
stranu tvrdim, ze nez nechat tésto
prekynout, tak staci zvetseniio 80-90 %.
Konkrétne u vanocek Pekar'skd technologie
uvadi, ze jeji dvojnasobné vykynuti ma
horsi viiv na konecny tvar pri peceni nez
mirné nedokynuti.

ZPRACOVANI VYKYNUTEHD TESTA

Tésto vyklopte na val a propracujte - rukama
parkrat prohnétte. Vidycky, kdyz tésto
néjakym zptsobem ,pomuchlate”, lepek se
stadhne. Jako hlemyid'. Nechte ho po kazdeé
takové operaci 5-10 minut odpocinout, aby
lepek opét povolil. A miZete zacit rozdélovat
na kusy o velikosti dle zamyslenych

druhl peciva.

Ja rozvazuji na urcitou vahu véechno
pecivo. Je to mozna az posedlost, ale diky
tomu jsou vzdy kousky stejnomérné. Kazdy
dil tésta na cokoliv sto¢im do tvaru bochanku
nebo kulicky. Opéet po dalsim kratkem kynuti
(5-10 minut) vytvaruji finalni tvar nebo jeho
z&klad (malym ruénim véleckem), bud jen
dohotovim tvary, nebo jesté napinim. Pouze
u Strudlé odhaduji vahu podle oka, ale
vSechny jsou stejné silne vyvalenég, jen treba
jinak dlouhé, coz nehraje roli.

Hotove syrove vyrobky musi znovu
a naposledy pred pecenim nakynout do
viditelného zvétseni, tedy nejméné o polovinu.
Pred viozenim do trouby se daji jesté potrit
nebo dozdobit.

NOCNI KYNUTI

Nevede jedna cesta k cili, vzpominate?
Nevede.. Moc rada nechavam tésta kynout
v lednici pfi 4 °C do druhého dne, nékdy

i déle. Nazyvam to ,Vénuj mi jednu noc”.
Rozhodné to je za mé& moznost si rozdelit
¢as a neuchylovat se k rychlovkam s vétsim
mnozstvim drozdi. | struktura tésta je jina
nez z tepla. O prospéchu ¢asu ani nemluvim.
vyzaduji, zpevni se, lepe se s nimi pracuje

a lepe vyzraji.

Jak postupuji? Vzdy prendam tésto do
transparentni vyolejované nadoby, dobfe totiz
pozoruji, co se s téstem déje, a nemusim tak
otevirat, ani vyndavat jako tieba u igelitoveho
pytliku. Vysku vkladaneho tésta do nadoby,
pak i u toho z lednice z boku poznacim
fixou nebo navléknu gumu na dozu. Tésto
nechavam rozkynout a zvetsit v teple asi
0 polovinu, velmi tuc¢na az o 3/4 (i nékolik
hodin), aby kvasinky zviadly rozjezd v dobrych
podminkach. Jinak se stava, Ze pfi me teploté
4 °C moc nenabude. Jak je to u jiné teploty,
nevim, s jinou nez 4 °C u lednice nepracuji.
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Ale jiné to urcité bude, mohlo by prekynout.
Musite tu svoji vyzkouset nebo vychladit
stupné s pouzitim teploméru. Vyssi teploty
kolem 8-10 °C (treba ve studené komore)
nebudou rozkynuti potrebovat.

Jesté jedna dost dUlezitd informace:
nékteré lednice nedokazou teplotu stabilné
udrzet, pokud je narvana k prasknuti nebo
ji nékdo pouziva jako zdroj ke Smejdént.

Ze 4 stupnl tak maze byt hnedle tfeba
i 8 °C. A ,neStésti” a nasledny narek nad
prekynutym téstem.

Témeér kazdé kynuté tésto (je jedno jestli
z linky, nebo z lednice), které chcete finalné
zpracovat, musi byt radné prokvaseng,
dvojnasobné zveétsené. Kdyz se to v lednici
nepovede, nechte dokynout na lince.

Tésto z lednice mUzete ihned rozdélit
kartou a zacit tvarovat. Nez rozvazite
posledni kus, ty prvni jiz povoli a tvarovani
pUjde jesteé lépe nez s téstem kynutym
v teple. Ale! Pokud potrebujete velké kusy
rozvalet jako treba na strudl, nechte tésto
IO minut prohfat, aby Slo lépe vyvalovat.

Stava se, Ze lepek v mouce neni tak
kvalitni (nebo je tésto malo vykynuté)

a vyvalované tésto jako by se vracelo stale

28

zpatky, chova se jako vySe zmifovany Snek.
Doporucuji rozvalovat postupné, s kratkymi
intervaly odpocinku.

TVAROVANI PECIVA

Jsem zastance jednoduchych tvard. U peciva
se velmi ¢asto drzim tvaru obycejné bulky,
kterou rukou vykoulim na pomouceném
povrchu. A tuto bulku mohu dat rovnou

na plech, né¢im pomaslovat a popfipadé
posypat seminky, anebo vyrazit raznici
nejaky vzor. Staci se porozhlédnout po vasi
domacnosti a urcité se neco najde. Nebo po
kratke chvili bulku rozvalim malym valeckem
do kulatého ¢&i ovalného tvaru a mohu od
delSi strany zarolovat jako rohlik. Anebo ho
mohu naplnit. Jde to jak z tésta slaného, tak
i toho sladkeého. Postupuji stejné i u buchet

a kolact - rozvalim, naplnim a peclivé zabalim,
aby napli nevytekla.

Podlouhlé tvary rovnéz vyvaluji
valeCkem a smotam podobné jako obrazek
u staceni chleba (viz str. 3I).

Nechci vas zahlcovat mnoha tvary,
protoze slozitosti se stejné pecou velmi malo.
Pridavam mé oblibené a velmi jednoduché
tvary hodici se na pecivo sladké i slané.



