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UVOD

Obcas dostanu otazku: Co moje peceni
a domaci pekarna? Jaky mam nazor na
tento kuchynsky pristroj?

Béhem té kratké chvilky, nez
sesumiruji prvni véty své odpovédi, mi
hlavou bleskové prolétne vzpominkova
predstava celého mého dlouhého
a bohatého ,peciciho Zivota“..

Od hnéteni obycejného svétlého
rohlikového tésta vlastnima rukama
a pak prvnim robotem, az k prvni
pekarné a zaroven zacatecnickym
pokustim o zitny kvasek. Nez se mi
zacalo darit dokonalejsi pecivo, véetné
v troube pecenych kvaskovych chlebu
s tmavohnédou, vonavou a kiupajici
klirkou — tomu vSemu predchazelo
témeér bezhlavé pokusniceni s pekarnou,
co vse snese a dovede, a jestli viibec
najdu jeji hranice ©.

Prestoze dnes pecu kynuté dobroty
Cast€ji v troub€, domaci pekarna se
stala mou laskou a zustala ji dodnes.

I jméno svého webu Pekarnomanie jsem
zvolila vlastné podle ni, v dobach svého
nejvetsiho nadseného prukopnického
experimentovani s touhle sikovnou
pomocnici.

Jak jsem uz zminila, dnes zapraham
pekarnu mnohem méné, vétsinu peciva
mam z trouby. Presto — mame-li chut na
prakticky bezpracny chleba.. malo ¢asu
postarat se o tésto a peceni, a zaroven
obrovskou, neodbytnou chut na pecivo..
nebo kdyz mam ,liny“ vikend.. To
vzdy sahnu po domaci pekarné jako té
nejjist€jsi pomocnici v kuchyni. Nikdy
nezklame. I proto nechapu, Ze nékdo
odmita pekarnickovy chléb jen proto, ze
je hranaty. Nerozumim tomu — takovych
hranatych chlebiku se prece s uspéchem

prodava mnoho druht, pocinaje
toustovym, az k oblibenému Zitnému
chlebu pecenému ve formeé.

Nebojte se zkouset, co vSe vase
pekarna umi. Je to Sikovna pomocnice,
a zaroven stale ,jen stroj“, ktery vas
ochotné poslechne na prvni zmacknuti
knofliku. Umi toho opravdu moc.

Vratim se k prvni vété avodu. Co tedy
moje peceni a domaci pekarna? Ano,
vyuzivam ji méné nez drive, ale stale
velice rada. Domaci pekarna ma v mé
kuchyni své mistecko jisté uz naporad.

Moc bych si prala, abyste ve
své pekarné ziskali stejné dobrou
kamaradku a vas vztah k ni byl silny
a kladny. Snad k tomu pom?uze i kniha,
kterou pravé drzite v rukach.

Iva
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KDY SI PORIDIT

DOMACI PEKARNU?
«  Nemate-li v misté bydlisté prodejnu
s pecivem.

« Pokud vam chutna cerstvé pecivo.

« Pokud vam vyhovuje mit Cerstvé
pecivo, kdykoliv si zamanete.

« Pokud radi pecete kynuté pecivo.

«  Kdyz chcete s jistotou védeét,
co vlastné v tom svém pecivu
jite. V.domacim pecivu najdete
pouze vami zvolenou skladbu
surovin, zadna écka a dalsi
Lzlepsujici pripravky*.

- Kdyz se chcete stravovat zdravéji.
Tak velky vybér celozrnného
peciva, jaké si doma pomoci své
pekarnicky upecete, nema velka
vétsina prodejen!

«  Kdyz chcete péct a zaroven
si uSetrit ¢as na jinou ¢innost.
Pekarna od vas potrebuje
vétSinou pouze navazit suroviny
a zvolit program. Zbytek — uhnist
a vykynout tésto, upéct z néj pak
slanou nebo sladkou ,cihlicku® —
zvladne uz bez dozoru zcela sama.

« Pokud chcete uSetfrit penize. Za
suroviny, véetné energie, kterou
pekarna spotrebuje, zaplatite
mnohem méné, nez za podobny
chléb, koupeny v obchodé. Cena
chleba z domaci pekarny bude
zaviset jen na pouzitych surovinach
a zvysit ji mohou pouze néekteré
pridané suroviny. Napf. strouhany
syr, krajena slanina nebo seminka,
kterymi chléb dochutite. Zato se
budete moct v rodin€ i mezi prateli
chlubit, ze kazdy vas upeceny chléb
je original.

« Chcete-li usetrit vlastni sily, protoze
jakékoliv kynuté tésto pekarna

uhnéte do hedvabna a budete-li
potrebovat, necha ho i vykynout

vevos

CO VSECHNO

DOMACI PEKARNA DOVEDE?
Domaci pekarna je vSestranny spotrebic¢
s mnoha funkcemi, idealni a skladny
pomocnik do domacnosti nebo na chatu,
¢i chalupu.

Vase pekarna sama, bez pomoci
uhnéte a vykyne tésto a rovnou z néj
upece chleba nebo sladké mazance,
kynuté ,babovky“, sladké chlebicky.
Pokud vam nevadi hranaty,
,cihlickovy” tvar peciva, urcité tyto
recepty vyuZijete.

Nechcete cihlicku? Pekarna uhnéte
vykyne tésto na chleba (dokonce i ten
nejlepsi, kvaskovy) nebo mazanec.
Tésto pak uz jen vytvarujete a po
dalsim vykynuti na plechu upecete
v troubé.

Uhnéte tésto 1épe a kvalitnéji

nez kuchynsky robot. Zvladne

tésto na jakékoliv pecené (sladké
kolace, zaviny a buchty, mazance,
vanocky, slané rohliky, bulky,
bagety aj.), varené (prilohové

nebo ovocné knedliky) i smazené
kynuté dobroty (koblihy, donuty,
vdolky ad.). Pekarna tésto uhnéte
zcela bez pomoci, vy do ni pouze
navazite suroviny. Vlazné, nadherné
vykynuté tésto pak propracujete,
vytvarujete a po vykynuti na plechu
upecete, uvarite, nebo usmazite.

V pohodé a témér bez dozoru
vymicha linecké i pernickové tésto
nebo marcipan na potahovani dortt.

11
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Pekarna umi upéct moucnik
kypreny jedlou sodou nebo praskem
do peciva.

Uhnéte tuzsi tésto na nudle a dalsi
domaci téstoviny.

Umi udélat marmeladu, vyskvarit
mensi mnozstvi sadla, uvarit
krupici nebo tizasnou ryzovou
kasi, aniz byste se o obsah pekarny
jakkoliv starali. Nekteré pekarny
maji navic program na vyrobu
domaciho jogurtu.

Zapece brambory, té€stoviny

(tfeba oblibené sunkofleky), upece
stavnatou sekanou nebo kousky
kurete. MoZzna budete prijemné
prekvapeni tim, Ze vse bude
Stavnatéjsi nez z trouby. (Podrobnéji
se doctete v kapitole str. 274).
Hodné pekaren ma funkci
Bezlepkovy chléb — upecete v nich
chléb pro cleny domacnosti, kteri
bézné pecivo kvuli bezlepkové
dieté nemohou.

Neékteré pekarny maji i funkei

s vlastnim programem, kde si
nastavite délku (dobu trvani)
kazdého kroku — tzn. hnéteni, prvni
kynuti, dalsi hnéteni a tak dale,

az k zavéretnému peceni. Zaroven
mate moznost nastavit témer

u kazdého z jednotlivych krokt

i teplotu, za které pekarna tésto
hnéte nebo kyne. To se bude hodit
treba pri pripravée chleba kynutého
kvaskem a mnohych dalsich tést,
zachazeni, nez maji jiné programy,
prednastavené uz z tovarny.

S pouzitim funkce Odlozeny start
muZete mit upeceny chleba nebo
vykynuté tésto nachystané na dobu,
kterou si sami urcite. Pekarna pri

tom nevyzaduje vasi asistenci,
pouze do ni odvazite suroviny

a naprogramujete ¢as. Pomoci
tlacitka Cas +/— nastavite, za jak
dlouho (za kolik hodin a minut)
ma byt chléb upeceny nebo tésto
vykynuté ke tvarovani, zapnete
tlacitko Start a uz se neni treba
0 nic starat.

« Tuto funkci je nutné pouzivat pouze
u vyzkousenych test, aby se nestalo, Ze
prilis nakynuté tésto z formy pekarny
pretece mimo, do vnitiniho prostoru
pekarny. Cisténi tohoto prostoru od
lepkavého tésta zabere spoustu casu.

Neékteré pekarny maji ve vybavé
i formy na kratsi bagetky. Jiné nabidnou
vedle upeceni klasického velkého chleba
jesté moznost upéct najednou dva malé
chlebiky vedle sebe. Kromé klasické
formy u nich patfi k prislusenstvi
i dvojita forma, na dva malé chleby,
kazdy s jednim hakem. Muzete davku
surovin rozd€lit na polovinu a upéct
jeden klasicky chlebik pro sebe, druhy
treba manzelovi a ochutit ho jeho
oblibenym korenim nebo krajenou
klobasou ¢i cesnekem. Jindy upecete
nékterym clentim rodiny chléb klasicky,
a vam tentyz, ale se seminky, ktera ti
ostatni v chlebu nemaiji radi.

A je nutné vzpomenout i to, Ze
na trhu existuje pekarna, ktera je
vybavena programem primo na chléb
kynuty zitnym kvaskem. Stoprocentné
je také vyborna, ale tomu, kdo vnima
kvaskovy chléb vedle ostatniho peciva
kynutého drozdim pouze jako soucast
pestré stravy a pece ho jednou za cas,
uplné postaci domaci pekarna obycejna,
klasicka. I v té se da upéct vyborny
kvaskovy chleba.



Chcete-li vyjmenovat nékolik malo
nevyhod, néjakou nedokonalost
domacich pekaren, tady jsou:

Na prvnim misté bych jmenovala
slabsi kurku chleba, hlavné jeji
vrchni ¢ast. Trochu silnéjsi, vice
vypecenou kirku muzeme ziskat
tehdy, pokud navolime u pouzitého
programu pred pusténim pekarny
tmavou barvu chleba (ktrky).
Neékteré pekarny jsou pfi michani
obtiz pfi noénim peceni. Kdyby
vadilo, Ze ji nad ranem uslysime

z kuchyné az do loznice, nechame
ji naprogramovanou vecer stat co

nejdal od loznice. Pak uz k nam
hluk nedolehne a rano nas vzbudi
vune cerstvého chleba. Ta se
dostane vsude.

Nékomu muze vadit i to, ze
zapecenim haku a jejich vytazenim
z upeceného chleba vzniknou
zespodu v hotovém chlebu

(a v nékolika krajicich, z néj
nakrajenych) uzké, svislé dirky.
Pokud haky mokrou rukou pred
tfetim kynutim z tésta vytahnete,
dokyne a upece se bez nich.

Ve stridé zlistanou jen minimalni
direcky po hridelkach, jako

po silnéjsim hrebicku.

JAKE PROGRAMY PEKARNY OBVYKLE MiVAJi?

Néazev programu

Poznamka

Zakladni (Klasik), Rychly, Ultra
rychly, Toustovy, Celozrnny,

Pro pfipravu raznych

Néazvy se mohou u typti peka-

Bezlepkovy, Kypry ad. typt chleba ren trochu lisit.
Na pfipravu a upeceni
Sladky sladkého kynutého -
peciva (mazanec apod.)
Tésto Uhnéte a necha B

vykynout kynuté tésto

Hnéteni (nebo Nudlové tésto)

Pouze pro umichani,
uhnéteni tésta

VyuZijete na tésto s drozdim
a jakékoliv dalsi, které je po-
tfeba opravdu pouze uhnist,
napf. tésto na nudle, nebo
tésto linecké.

Na umichani a upeceni

Pripravi a upece napf. mouc-

Dort (nebo Kolag) nekynutého pediva nik s kypr1c1£1} praskem do
peciva.
DZem Prg vyrobu kom}:?otu, Pripraviiryzovou kasi.
dZemu, marmelady
- . Je nastavitelny v rozmezi
Peceni Pouze pece

10-60 minut.
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JAKOU PEKARNU VYBRAT?

« Popremyslejte, pro kolik lidi
a jak casto budete péct — ve vétsi
pekarné pripravite mensi chléb
nebo moucnik, ale malicka pekarna
velky chléb (pro vice lidi, castéjsi,
pravidelnou navstévu rodicd nebo

déti s vlastnimi rodinami) nepripravi.

Podle toho pak pekarnu vyberete —
mensi, s jednim hakem nebo veétsi,
se dvéma haky. Mensi jednohakové
pekarny maji formu tvaru kratsiho
kvadru postaveného na nejmensi
stranu, vétsi pekarny maji haky
dva a formu tvaru kvadru, ktery

v pekarne lezi podélné. Pekarny

s jednim hakem i ty s haky dvéma
zaberou na kuchynské lince témér
stejné misto.

« Budete procitat seznam programd,
které pekarna ma. Vsechny je
pravdépodobné nevyuzijete,

a tak si dobfe rozmyslete, co

od pekarny ocekavate. Co v ni
budete péct — obycejny chléb nebo
pouze kvaskovy, a pripravovat —
marmeladu, ryzovou kasi, jogurt,
skvarit sadlo? Pred koupi pekarny
tedy popremyslejte, které programy
skutecné upotrebite ¢i které jsou
pro vas témeér zbytecné, a podle
toho vyberte typ pekarny.

« Mozna budete vybirat i podle ceny
pekarny. Pak je dobré si procist
také recenze u nekolika typli
pekaren, i ty vam mohou pomoci
v rozhodovani.

- Existuji i pekarny se sklopnymi
hnétaci (které se po svém sklopeni
stejné do chleba castecné zapecou)
anebo pekarny s nasypkou na
seminka, ktera vsypou do formy
pekarny az béhem hnéteni. Tohle
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bych ja osobné nevyuzila, seminka
sypu hned do tekutin, mouku pak
na né€, a michaji se tak od pocatku
s ostatnimi surovinami najednou.

“ Obcas potkavam dotazy typu —jak
je to u pekarny se spotiebou elektfiny?
Lidé maji obavy, Ze za elektfinu budou
doplacet — vZdyt program, ktery zadéla

a upece chleba, trva dlouhé 3,5 hodiny.
Nemusite se obavat, spoti'eba elektfiny
neni nijak velika. Pekarna je pomérné
maly spotfebic a je nutné si uvédomit i to,
Ze z téch 3,5 hodin tésto tfikrat kyne

a pekarna jen stoji. V&tsi spotfebu energie
ma pouze pii peceni, které trva asi hodinu
a vétSina programu jim kon¢i.

PRVNI KROKY
PO KOUPI PEKARNY
Po vybaleni z krabice a dostatecné
nadSeném obdivovani vasi nové
pomocnice je tfeba nejdrive procist
navod. Formu pekarny je pred pecenim
nutné vypalit. Do pekarny vsadite formu
s haky a na 10 minut zapnete program
Peceni, pak pekarnu vypnéte a nechte
vychladnout. Po celou dobu vypalovani
i chladnuti musi viko zlistat oteviené,
aby se horkem nezkroutilo. Neleknéte
se, pokud se z formy pri vypalovani
trochu kouri. Po vychladnuti vnitrek
formy i haky umyjte teplou vodou bez
saponatu a osuste je.

Vyberete si néjaky recept a muzete
zacit. Prvni chleba muizete upéct
z koupené smési, ale myslim si, Ze i ten
nejobycejnéjsi bily chleba (str.33) je na
prvni pokusy dostacujici; pro ziskani
zakladnich zkusenosti s pekarnou
opravdu staci.



JAK PEKARNA PRACUJE?
JAK UPECT PRVNI CHLEBA?

1.

3.

Pokud pecete v domaci pekarné
prvni chleba a nevite, jak na néj,
je to opravdu jednoduché, staci si
vybrat recept a muizete zacit.
Nejprve do formy odmeérite nebo
odvazite tekutinu a do ni vsypete
sul, pak prijde zbytek sypkych
surovin a navrch, na mouku
poloZite drozdi. Nesmite to s nim
prehanét, na tésto s 500 g mouky
staci jen 10 g cerstvého drozdi

(nebo kavova 1zicka toho suseného).

Pokud pouzijete drozdi vice nez je
treba, pravdépodobné misto krasné
klenutého bochnicku upecete
cihlicku s hluboce propadlym
sttedem, tzv. usék. Uplné stejné se
stred bochniku propadne i tehdy,
kdyz prestrelite s mnozstvim
tekutin. Takovy ,usaty“ chleba

se da jist, ale asi se s nim nikde
nepochlubite.

Suroviny v pekarné? Navolime
program, ktery chceme pouzit
(Zakladni, Celozrnny ¢i jiny),

zvolime barvu kuarky a velikost
bochniku a pekarnu zapneme.

Jak poznat, kterou velikost chleba
na pekarné navolit? Jednoduse —
spoctéte gramaz vsech surovin,
které pouzijete, ty daji ve vysledku
velikost (gramaz) peceného chleba.
Vétsina domacich pekaren pred
hnétenim predehriva, a tak to
vypada, Ze se po zapnuti zdanlive
nic nedéje. Pekarna je ticha, jen

si prihfiva suroviny. (Pokud vase
pekarna suroviny nepredehfiva,

je vhodné do ni pouzivat tekutiny
vlazné — ne horké, at mouku nebo
drozdi nesparite.) Po par minutach
zacne kratkymi trhanymi tahy
hnétacich hak suroviny michat
dohromady a az poté se rozjede
naplno — plynulym otacenim
hak (stfidavé obéma smeéry)
uhnéte tésto dohladka. MuzZzeme
pri tom kontrolovat hustotu tésta
a popripadé dosypat trochu mouky
(prikapnout trochu tekutiny) nebo
plastovou stérkou shrnout dol
kousky tésta, které ulpély vysoko na
bocich formy:.

Chvili pred koncem hnéteni da
pekarna zvukovy signal — je cas
prisypat seminka (pokud jste je do
formy nedali hned s moukou) nebo
se dlouhym hnétenim rozbila, jako
jsou platky dusenych hub, kostky
syra, uzeného masa aj.

Nasleduje prvni kynuti. Po ném

se haky parkrat protoci, tim lehce
nakynuté tésto promichaji a ono
muze kynout podruhé.

Mezi druhym a tretim kynutim je
tésto znovu kraticce promichano
(haky se protoci podruhé) a pred
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10.

11.
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tretim kynutim je ¢as na vyjmuti
hak z tésta. Neni to bezpominecéné
nutné. Pokud se v tésté zapecou

a vytahnete je aZ z hotového chleba,
udélaji trochu vétsi diry, nez kdyz
chléb pecete bez nich. To v ném

po vyklopeni zistanou zespodu
jen dvé malické dirky po hridelich.
Haky z tésta vytahnéte rukama
namocenyma ve vodé, tésto se na né
nelepi. Az dosud muzete pekarnu
v pribéhu prace kdykoliv otevrit

a tésto zkontrolovat.

Tésto pak kyne naposledy, potreti,
a to uz pekarnu az do konce
programu radéji neotevirejte.
Pokud prece jen musite dovnitr
nakouknout, tak jen kratce, a dejte
pri zavirani pozor na to, aby

viko nebouchlo a nakynuté tésto
nespadlo. Treti kynuti trva necelou
hodinu a chleba pfi ném naroste
témér do své budouci velikosti.
Nasleduje peceni a bytem se

syté rozvoni Cerstvy chleba nebo
sladky mazanec.

Konec peceni ohlasi pekarna
zvukovym signalem, a pokud ji
nevypnete a chleba nevytahnete,
udrzuje ho jesté hodinu v teple.
Protoze je horky chleba vlhky

a uzavreny v malinkém prostoru,
srazi se v zaviené pekarné para,
stéka na dno formy pod chleba

a ten postupné navlha. Radéji byste
ho méli z pekarny vybrat do
20-25 minut po upeceni.

Horky chléb ulozite chladnout na
mrizku a hackem, ktery je soucasti
vybaveni kazdé pekarny, z néj
vytahnete haky, pokud jste to uz
neudélali mokryma rukama pred
tretim kynutim.

A to je celé. Uvidite, jak pracuje vase
domaci pekarna, kouknete se okynkem
na kynuti tésta a zarucuji vam, ze
budete u prvniho chleba chodit co
chvili nakukovat, jak pecené tésto méni
objem a barvu a s radosti budete nosem
nasavat tu uzasnou vuni. Nejjednodussi
chleba muzete zkusit podle snadného
a vyzkouseného receptu (str. 33).

Ten zcela prvni se da udélat pouze
z hladké mouky. Bude sice ,buchtovity*,
ale aspon uvidite cely proces vyroby
chleba.. a pak, vyzbrojeni zkuSenostmi,
muZete prejit na recepty sloZitéjsi. Staci
pridat trochu zitné chlebové mouky
a misto hladké pouzit pSeni¢nou
chlebovou, a hned je chléb o tridu lepsi.

JAK V PEKARNE PRIPRAVIT KY-
NUTE TESTO, KTERE PAK UPECE-
TE V TROUBE?

Je to jesté jednodussi — do formy
pekarny odvazite potfebné suroviny
(opét v poradi tekuté, suché, drozdi
poloZite nahoru na mouku) a pouzijete
program Tésto. Trva priblizné 90 minut
a kdyz skonci, ceka na vas v pekarné
nadherné nadychané vlazné tésto, které
je potreba jen na stole vytvarovat, pred
pecenim nechat na plechu nakynout

a pak v troubé upéct.

“ Domaci pekarna je izasny
automat. Zaroven je nutné si uvédomit,
Ze je to porad jen stroj. MliZete zapnout
program, ktery tésto uhnéte, vykyne

a pak i upece. Ale miZete také pouZit jen
jednotlivé casti programu, které zrovna
potiebujete. Dejme tomu, Ze nakouknete
do pekarny tésné pred pecenim, a tésto na
budouci chleba se z néjakého divodu



(moZna starsi drozdi?) vice nez jindy
louda. MtiZete mu pomoct tak, Ze program
prerusite a pekarnu na néjakou dobu
vypnete. KdyZ tésto dokyne, zapnete uz
jen samotny program Peceni, a chléb
upecete. Stoprocentné bude mnohem vice
nadychany, nez kdybyste pekarnu jeji
program nechali dokonc¢it, a chléb

upekli diive.

POMOCNICI PRI PECEN{

« Tim nejdtlezitéjsim pomocnikem
je samotna domaci pekarna
(velmi casto uhnéte tésto 1épe, nez
kuchynsky robot).

- Digitalni vaha (zvazi vSechny
suroviny presné a tim se vyhnete
mnoha pozdéjsim nezdarum,).

- Plastova nebo gumova stérka (na
seskrabavani tésta ze stén formy
pekarny).

- Kovova karta, stérka (na krajeni
nebo prenaseni tésta, na oCisténi
stolu od prilepenych zbytku tésta
a mouky).

+ Raznice na kaiserky a razenky (s nimi
je pe€ivo vytvarované raz dva).

« Na tvarované pecivo valecek,
kolecko na pizzu, plechy na peceni
(kromé klasickych rovnych plecht
jsou vyborné plechy na bagety),
maslovacka.

« Rozprasovac vody (zajisti jemné
a stejnomérné oroseni vodou celého
povrchu vykynutych tvart pred
samotnym pecenim).

. Kovova nebo drevéna mrizka (ta
je nutna — nechate na ni cerstvé
upecené pecivo chladnout, aby se
odspodu nezaparilo. Nez si ji poridite,
staci i velka mrizka z trouby.)

«  Na myti formy pekarny od tésta
je vyborna silikonova zinka.

Tésto z formy odstrani bezezbytku,
neposkrabe ji a po praci se da od
kousicku tésta lehce vycistit.

SUROVINY

Snazim se pouzivat k peceni co
nejbéznéjsi suroviny. Takové, které
se prodavaji béZn€, vypéstujeme je
na zahradé nebo si pripravime doma
(domacti kefir, jogurt ad.).

Tekutiny
Obycejna voda — nejcastéji pouzivana
tekutina ve slanych i sladkych
receptech. V téstech sladkych ji
nahrazuji mléko. To proto, Ze tésto je
pak pocitové leh¢i, nadychanéjsi a to,
Ze je zadélano ,jen“ z vody, opravdu
nepoznate. Mate-li presto obavy, dejte
misto vody mléko, ale nezapomerite
cca 1/10 predepsaného mnozstvi vody
v receptu ubrat. Mléko je hustsi nez
voda, je ho potreba méne.

Vodu pouzijte klidné z kohoutku.
Pokud mate pocit, ze je hodné citit
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chlorem, staci ji natocit do hrnecku
a nechat pres noc na lince, kde
chlor vyprcha.

v~ U pekdrny bjvd vzdy pfilozena odmérka
na tekutiny, ale po mnoha zkusenostech
radéji tekutiny vazim, nez odméruji.
Odmeérky (a to nejen ty u pekdrny)
byvaji casto nepresné.

Mléko, mlécné vyrobky (sladké
i kysané) — mléko pouzivam spise do
naplni moucnikl (makové, tvarohové
aj.), na zadélavani tésta témer nikdy.
Vyjimecné do tésta pouzivam tucnou
smetanu a o to méné tuku do néj pouziji.
Zakysana smetana, kefir, podmasli
nebo bily jogurt velice dobte ochuti
kazdé tésto, do kterého jsou pridany,
doladi ho az k dokonalosti a prodluzuji
mu trvanlivost.

Syrovatka — ¢ira, lehce nazloutla
kapalina, kterou doma ziskame napft.
vykapanim jogurtu nebo kefiru. Protoze
je pecivo se syrovatkou velmi chutné,
mam ji v teésté rada. Potrebné mnozstvi
ji doma nemivam, proto kupuji
v 1ékarné, prodejnach potravinovych
doplnkd nebo prodejnach se zdravou
vyzivou syrovatkovy napoj v prasku
a do tésta ho pridavam sypky.

“ Syrovatka je lahodny napoj

s obsahem kvalitnich a lehce
stravitelnych bilkovin, vitamint

a mineralnich latek. Byva hodné
vyuzivana jako podpurny prostiedek pfi
snizovani cholesterolu a pfi hubnuti, pfi
posilovani a tvarovani sval®, dosahovani
rovnovahy stfevni mikroflory nebo pfi
1écbé problematické pleti. Syrovatka doda
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domacimu chlebu pruznost, vla¢nost
a mali¢ko nakyslou pfichut.

Pivo - do tésta na chleba, rohliky,
bagety nebo slané tycky muzete pouzit
jakykoliv zbytek piva, i zvétralého.
Nezapomente odecist stejné mnozstvi
vody, jako jste pridali piva.

DzZusy, mosty — prijemné ochuti
kazdé sladké kynuté i nekynuté pecivo.
Do tésta pak dejte méné cukru, protoze
dzusy a mosty uz sladké jsou.

Melta - odvar z melty da téstu
(a pozdéji i stridé peciva) nejen tmavsi
odstin, ale je poznat i na chuti, ktera ma
jemny, lehounce kavové nahotkly ton.

Vyvar po varenych bramborach
a dalsi zeleniné — je Skoda jej vylit
a nepouzit na zadélani tésta. Dejte pozor
na sul, ktera ve vyvaru byva, a tésto
osolte trochu méné.

Ocet — do chlebového tésta pro vini
i témér neznatelnou nakyslost (zvyrazni
tu jakoby chlebovou chut a viini, kterou
jinak zaridi zitny kvasek). Vyzkousejte
ho pridat do chlebového tésta asi 1Zici,
ale pokud by na chut jakkoliv vadil,

z pristiho peceni ho vynechejte.

Vejce (zloutky) — pridavam prevazné
do kynutych tést na moucniky. Diky
vejcim (a hlavné zZloutku) je tésto
jemnéjsi a mékéi. Do chlebového
tésta vejce nepatri viibec, do slanych
kynutych tést vyjimecné — pravé tehdy,
kdyz potrebuji, aby bylo pecivo vlacné,
mékké a trochu ,buchtovité” (napf. tésto
na banketky).

Mouka

Mouka je zakladni surovinou pro
vsechny pekare, véetné nas, pekart
laickych. Urcuje charakter upec¢eného
vyrobku — u recepti v této knize



(i v béZném Zzivoté) si vystacime
s nékolika malo druhy mouky podle
toho, co budeme péct:

Hladka mouka - klasickou hladkou
pouzivame do chleba jen vyjimecné,
spise ji vyuZzijeme do kynutych
moucniku nebo slaného drobného
peciva (rohliky, bulky, bagety aj.)

Polohruba mouka — do sladkych
kynutych knedliki nebo moucniku, kde
je vhodné ji michat s moukou hladkou.
Do knedliki prilohovych je naopak
vhodné ji smichat s moukou hrubou.

Psenicna chlebova mouka - jedna
ze dvou zakladnich mouk primarné
urcenych na zadélani chlebového tésta.
Je tmavsi nez hladka mouka, chlebové
pecivo z ni ma plnéjsi, vyraznéjsi chut.

PsSenicna celozrnna mouka —
vyrobena umletim celého zrna, oproti
mouce bilé obsahuje mnohem vice zivin
a minerala. V tésté saje vice vody, nez
mouka hladka ¢i polohruba, a prospéje ji
delsi predmoceni. K pseni¢né celozrnné
mouce patfi i pSeni¢ny graham, mouka
grahamova.

Spaldova mouka hladka — mouka
z prastaré odrudy psSenice. Je vyjimecna
svym sloZenim a pro nas stravniky
i svou lehce oriskovou chuti.

Celozrnna Spaldova mouka —
celozrnna verze Spaldové mouky

Zitna chlebova mouka — je vedle
pSenicné chlebové také primarné urcena
do tést na chleba nebo dalamanky.
PSeni¢nou a zZitnou mouku neni mozné
jen tak mezi sebou zaménovat, vzdy
je nutné pocitat s tim, Ze se zmeéni
i vlastnosti tésta.

Zitna celozrnna mouka — celozrnna
verze zitné chlebové mouky, obsahuje
vice zivin, pecivo s ni nas zasyti na delsi
dobu nez to z mouky hladké.

Neni jich zase tolik, Ze? Do tésta na

ten zcela prvni pokusny chléb muizete
nasypat dokonce jen obycejnou hladkou
mouku, kterou ma doma snad uplné
kazdy. Dalsi chleby uz upecte hlavné

z pSenicné chlebové mouky a zitné
chlebové mouky, které jsou predevsim
urceny do tésta na chleba a ten je diky
nim tak skvély.

Drozdi

Po tekutiné a mouce je drozdi treti
duilezitou surovinou do kynutych tést.
Dava té hutné hmoté, ktera se toci ve
formé pekarny, potfebny zivot. MizZete
pouzit drozdi cerstvé nebo susené.

Cerstvé drozdi — malé kostky
0 hmotnosti 42 g nebo nakrajené,
rozvazené a rucne balené balicky
z kilové kostky drozdi. Koupené drozdi
je nutné dobre zabalit, aby nevysychalo
a ulozit v chladu lednice.

Susené drozdi — malé sacky vétsinou
s gramazi 7 g, mély by vystacit na
vykynuti tésta z 500 g mouky. Otevieny,
nacaty sacek se susenym drozdim je
nutné dobre uzavrit, aby nenatahovalo
okolni vlhkost a nesnizovala se jeho
kynouci schopnost.
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“ MoZna se mnohym z vas bude
hodit pfepocet cerstvého drozdi na
susené (a naopak): suSeného drozdi

se dava 2,5x méné. Pokud je v receptu
vyZadovano 10 g Cerstvého droZzdi, miZete
misto néj pouZzit 4 g drozdi suSeného.

Kromé drozdi je mozné nechat
tésto na chleba vykynout zitnym
kvaskem. Jeho vyrobu jsem velmi
podrobné popsala v knize Ruce v mouce
nebo jesté podrobnéji v knize Upeceno
s laskou a mam ji podrobné popsanu
i na svém webu Pekarnomanie (www.
pekarnomanie.cz). Myslim si, Ze vétSina
domacich pekaru se uz se zakladanim
zitného kvasku setkala a budou si védét
rady. A ti, ktefi si na néj netroufnou,
se bez néj u recept této knihy
snadno obejdou.

Tuk
Tuky vmisené do tésta kynuté pecivo
zvlacni, pomahaji mu prodlouzit
trvanlivost a zlep$it chut. Témér zadny
chléb pridani tuku nepottebuje, ale
do kynutého drobného slaného peciva
a vseho sladkého peciva néjaky tuk
pridame vzdy, aby nebylo jiz druhy den
suché a tuhé.
Olej — univerzalni tuk, ktery rychle
a presné navazite k surovinam na tésto
primo do formy pekarny. Lze pouzit
kterykoliv bézny olej (napft. slunecénicovy,
repkovy ad.), jen ten olivovy si schovejte
spiSe do tésta na focacciu (str. 98)
nebo do salati. Prestoze do chlebového
tésta tuk nepatri, rada trochu oleje
do néekterych pekarnickovych chlebii
pridam — pomaha vytvorit pravidelnéjsi
stridu s mnozstvim drobnych ocek.
Maslo pecivo nadherné, 1akavé
ovoni a ochuti. K surovinam je ho
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potreba pridat zmeklé, ne primo

z lednice. Je-li tfeba tuhé maslo aplné
rozpustit, do formy pekarny ho vlijte az
zcela prochladlé.

Sadlo pecivo také moc pékné ovoni.
Chutna ve slaném i sladkém pecivu,
které uzasné zvlacni, pritom jeho chut
nijak vyrazna neni, a tak je mozné ho
bez obav pridat rovnéz do sladkych
kynutych tést. Stejné jako maslo
je nutné i sadlo pridat do pekarny
povolené nebo rozpusténé a zcela
vychladlé. Podobné jako sadlo zjemni
pecivo i mleté Skvarky. Pokud skvarky
jen nasekate a pridate k surovinam
na chleba, vérte, ze tento chleba
vam bude chutnat samotny suchy,
ni¢im nemazany.

Maslo a sadlo pouzivaly do svych
fantastickych pekarskych a cukrarskych
vytvorli uz nase babicky.

Nesmime zapominat, Ze i Zloutky
nebo sladka ¢i zakysana smetana,
které do tésta pridame, do néj vnasi tuk
a s nim i jemnost budouciho peciva.

Obcas do tésta vmisim majonézu
nebo tatarskou omacku. Témi doma
vyrobenymi do tésta zapracuji kromé
oleje i kus vejce. V koupenych je obsah
vejce minimalni, proto si tatarku
i majonézu pripravuji doma sama.

S ostatnimi surovinami se vyborné
promisi, tésto je potom velmi vlacné
a pecivo z néj nadychané i nékolik dnf.

Umeélé tuky, margariny v nasi
kuchyni nepouzivam uz dlouha léta.
Nejsou extra zdravé, a navic celé nasi
rodiné prestaly chutnat. Radéji upecu
méné dobrot, a trochu draz, ale pak
si pochutname na kolaccich vonicich
maslem — casto staci k polechtani
chutovych poharka jeden, dva takové
kousky. Pripadné v pecivu, po vzoru mé



maminky a babicky, zkombinuji maslo
a sadlo — maslo pro jeho viini a chut,
sadlo (levnéjsi nez maslo) pro delsi
vlacnost peciva. Popft. pouZiji olej a pro
lepsi vyslednou chut peciva pridam do
tésta susenou syrovatku.

Sul

Sul je nad zlato. Kdo z nas tuto pohadku

nezna? Troska (Spetka) soli patrii do
sladkého tésta, zvyrazni jeho chut.

U tésta slaného se na 500 g mouky
dava 7,5-10 g soli, cozZ je 1,5-2 rovné
malé 1zicky. I ty mivaji razné velikosti,
doporucuji si napoprvé 1zickou
odmérenou sul jesté zvazit.

Téstlim s vyrazné slanou naplni (ze
salamu, Nivy a jinych syra) staci soli
méné, maximalné 1,5 rovné 1zicky.

Kromeé soli v téste je obcas na
peceni potreba hrubozrnna sul,
kterou posypeme dalamanky nebo
rohliky, a teprve potom je vlozime do
rozehraté trouby:.

Sladidla

Cukr bily nebo trtinovy — spotiebu
cukru se snazim v nasi kuchyni trochu
snizovat, mozna jste zvykli sladit vice.
Bude-li se vam zdat moucnik malo
sladky, muzete ho pred podavanim
pocukrovat a pri priStim peceni davku
cukru trochu zvysit.

Vanilkovy nebo skoricovy cukr
pouzivam do sladkého peciva a jeho
naplni rada, pravidelné a casto.

Medem muzeme alespon castecné
nahradit cukr, pak je ale tfeba ubrat
trochu recepturni tekutiny.

Sladénka nebo sladovit — sladové
vytazky, které kvasinkam v drozdovém
kvasku omladku (str. 23) pomohou
pripravit ty nejlepsi podminky

k rozjezdu a pecivo je pak nadychané;jsi,
chutnéjsi a s delsi trvanlivosti.

Cim jesté domaci pecivo ochutit
Do slaného tésta muzeme pridat:

Seminka — slunec¢nicova, dynova,
sezamova, konopna, chia, Inéna (len
zlaty i hnédy). Navody nékterych
pekaren radi vsypat seminka az béhem
hnéteni, po zaznéni zvukového signalu,
ale my doma je vzdy vsypavame do
formy zaroven s ostatnimi surovinami.
Nezapomenu tady pripomenout mak,
ktery je mozné cely, nemlety nechat
zapracovat rovnou do tésta, nebo
z mletého pripravit sladkou nadivku,
popt. jim (opét celym) pecivo pred
pecenim posypat.

Otruby - pSeni¢né nebo drobounké
Zitné, ovesné, vsechny jsou télu
prospésné, maji pozitivni vliv na nase
traveni. Do peciva pridavam nejcastéji
otruby psenicné, jejich kousicky jsou
ve stridé vidét a delaji ji peékné hnéde
teckovanou.

Vlocky - jsou velice zdravé a stejné
jako otruby nasemu télu prospésné.

A nejen ty ovesné, které koupime

svétlé nebo tmavé, celozrnné. Na trhu
najdeme pestry vybér téch dalsich —
vlocek pohankovych, jahlovych,
séjovych, zitnych, Spaldovych a dokonce
i bezlepkovych. AZ budete mit peceni

v malicku, zkuste zacit experimentovat
také v tomto sméru a vlocky v pecivu
zaménovat nebo pridavat tam, kde
puvodné nebyly.

“ Ovesné vlocky se ziskavaji ze zrna
jeho napatenim a lisovanim, takze
nedochazi k odstranéni povrchovych ¢asti
obilky, které v sobé nesou nejvice minerala
a vitamint. Jsou lehce stravitelné, fadi se
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mezi energeticky vydatné potraviny

s vyznamnym zdrojem télu potfebné
vlakniny. DokaZou ¢lovéka zasytit na delsi
dobu, pomahaji pfi hubnuti, zlepsuji
traveni. Mohou byt pro nas skvélym
,<dobije¢em baterek" a skute¢né se vyplati
zafadit je do jidelnicku co nejcastéji.

Cim je$té ochutit slané pecivo?
Zkuste nékdy do tésta vmichat
strouhany syr (néjaky vyrazné
chutnajici, ale staci i klasicky Eidam)
nebo pikantni salam ¢i klobasu,
krajené i celé olivy, riznou zeleninu
(strouhanou mrkev, celer, mladou
cuketu), susena rajcata, smazenou
cibulku, susenou cibuli, cesnek, cerstvé
i susené bylinky, paprikové floky
(vlocky) ¢i dreené chilli a dalsi suroviny.
Koreni: kmin cely i drceny (drceny vice
voni nez cely — ten nechavam spis na
posyp slaného peciva pred pecenim),
mlety pept, sladka i paliva paprika,
zazvor. Samoziejmé, Ze ne vse najednou.

v~ Pamatujte, Ze tady plati, Ze méné je
nékdy vice. Nekombinujte mnoho chuti
dohromady, kofeni priddvejte decentné
a nové, jeste nevyzkousené smési koreni
do chleba pouzivejte aspori poprvé jen
umirnéne, abyste pak z vysledku nebyli
moznd i zklamani.

Do sladkého tésta pridame;

Orechy - celé, sekané i mleté,
kterykoliv druh — vlasské, burské,
liskové, mandle (loupané, i ty se
slupkou) a dalsi. Stejné tak muzeme
pouzit strouhany kokos, ktery
v pecivu pozname na chuti i podle
nadherné vine.
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Rozinky - at jich pridate hrstecku
nebo poradnou hrst, vzdy budou v tésté
prijemné poznat. Chcete-li mit obcas
pecivo s rozinkami vonavéjsi, namocte
je (celé nebo krajené) pres noc do rumu.
Zkuste obcas misto rozinek pouzit
susené brusinky, maji vyraznéjsi chut.

Kandované ovoce, citronatovou
kuaru — chutnaji nejen v biskupskych
chlebiccich nebo vanocni stole!

Susené ovoce — nejlepsi je nesifené
a neproslazované, i kdyZ ma mnohem
tlumenéjsi barvy, nez ovoce sirené. Do
tésta ho, drobné nakrajené, mizeme
primo vmichat nebo z néj pripravime
sladkou napln.

Rum - do smazenych moucnikt
je témér nezbytny, ale lakavé provoni
treba tésto na vanocku nebo moucnik
s praskem do peciva, kterému pomuze
k vétsi kyprosti. Pridavam ho obcas
do nekterych sladkych naplni, vice je
provoni.

A koreni? Sladké pecivo nebo jeho
naplné muizete dochutit a provonét
vanilkou, skorici, kardamomem. Obcas
je mozné vradit i Spetku strouhaného
muskatového orisku, trosku
muskatového kvétu, badyanu, hrebicku
nebo anyzu.

Citronova kura (a stava) je velmi
Casta surovina ve sladkém kynutém
pecivu nebo jeho naplnich.

« Neni v ném nezbytna, miizeme ji
vynechat, a presto upéct vyborné
pecivo. Ale s ni je to.. prosté jiné,
lepsi. Pridavek vonavé citronové
kiiry pecivo jakoby vnitineé rozsviti,
pozdvihne jeho chut i vini do vysek,
kam byste ho jinak nedostali.

« Vzdy radim radéji nepouzivat
ktiru bézné prodavanych citrona —
vzhledem k velkému mnozstvi



pesticidui a dalSich chemickych

latek, kterymi jsou citrony osetreny

a které urcité mytim (ani namacenim
ve vodé a naslednym peclivym
drhnutim) citronové kary ve vodé
neodstranite.

Nejlepsi jsou bio citrony, voni
mnohem lépe, prijemnéji i silnéji —
doporucuji jich koupit a zpracovat
vétsi mnozstvi tehdy, kdyz

jsou v akei.

Vétsi mnozstvi kary skladuji

v malé, dobre uzaviratelné krabicce
v mraznicce nebo ji promicham

s cukrem, natlac¢im do malé sklenicky
a zavienou ulozim do lednice.

I bio citrony je potfeba omyt vlaznou
vodou, teprve pak ostrouhat jemnym
struhadlem - strouhame pouze
svrchni zlutou kiiry, bila vrstva pod
ni je horka.

Pouzivame ji ¢erstvou nebo
zamrazenou, popt. promichanou

s piskovym cukrem a uloZenou

ve sklenicce v lednici. Vyjimecéné
pouzivam kiiru susenou, koupenou.
Presto, Ze pecivo provoni i ona,

voni uplné jinak, nez cerstva
strouhana kiira.

« Pridavek citronové stavy do tésta
(nebo sladkych naplni) osvézi chut
jinak hodné sladkého (nebo fadné
sladkého) peciva.

“ Suroviny na domaci citronovou
trest (extrakt):
Potiebujeme cca 10 bio citrona,
lahev vodky a sklenici na louhovani.
Citrony dobfe omyjeme a na
jemném struhadle ostrouhame svrchni
Zlutou karu. Ve sklenici kiru smichame
s vodkou, protfepeme a v temnu nechame
6 tydnd louhovat za ob¢asného protiepani.
Zbylé citrony, holé a bez kiry, dobie
vymackame. Stavu uloZime do lednice
a pouzijeme tfeba na ¢aj nebo citronadu.
Hotovou citronovou trest
pouzijeme do dezertd, zakuskd, na peceni,
do pudinkt nebo dortovych krému. Po
odliti ¢asti obsahu opét dolijeme vodkou,
sklenici uzavieme a jeji obsah znovu
nechame pracovat a navonét.

ZAZRAK ZVANY OMLADEK

V mnoha svych receptech (vcetné

téch pro domaci pekarnu) vyuzivam
kouzlo a silu omladku. Je to drozdovy
kvasek, na ktery neni nutné mit doma
néjaké extra zvlastni suroviny nebo

se mu néjak specialné vénovat. Kdysi
davno jsem se o ném docetla v jedné
staré pekarské knize a po vyzkouseni
ho velmi rada vradila do svého
pravidelného peceni. Omladek zajisti
kvasinkam v tésté ten nejlepsi start

a rozjezd, tésto pak mnohem lépe

i vice nakyne a pecivo je vonaveé;jsi,
chutnéjsi i nadychanéjsi nez jindy.
Také ma delsi trvanlivost a co je velice
prijemné — neni citit drozdim. Po
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pecivu s omladkem vas nikdy nebude
palit zaha.

Omladek se da jednoduse vradit i do
receptd pro pekarnu - z predepsanych
surovin ho umichame v misce 1zici
dohladka, pak vyskrabneme do formy
pekarny, tam zavieme a nechame
45 minut kynout. Dobu kynuti je
potreba dodrzet, abychom omladek
pouzili v jeho plné sile (nenechame
kynout déle, omladek by nemél
prekynout). K hotovému kvasku pak
navazime do formy ostatni suroviny.
Nejprve tekuté, na né sypké a zapneme
program na uhnéteni tésta, pokud
mozno bez predehtevu — omladek je
zapotrebi co nejdrive vmisit do tésta.
Pokud pekarna nema kratky program
jen na hnéteni (Nudlové tésto, Hnéteni)
pouzijeme treba ¢ast programu Dort
na peceni moucniku s praskem do
peciva. Po uhnéteni tésta program
prerusime a pekarnu vypneme. Dal uz
se k téstu chovame jako ke kazdému
jinému: Nechame ho vykynout, na stole
propracujeme a tvarujeme. Po vykynuti
na plechu upeceme v troubé.
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A prece jen je dobré mit doma
navic jednu surovinu, kterou bézné
asi nepouzivate — sladovy vytazek,
prodavany jako sladénka (nebo
sladovit), barvy a hustoty tmavého
vceliho medu. Je v ném zachovana
zbytkova enzymaticka aktivita,
obsahuje i jednoduché cukry a tim
v§im pomaha nastartovat kynuti tésta
(poskytuje kvasinkam rychly zdroj
energie). Koupite ho ve obchodech se
zdravou vyzivou (sklenicka cca 330
ml), po otevreni vydrzi v lednici az do
uplného spotfebovani. Nez budete mit
sladénku doma, muiZete vyzkouset
omladek se 1zickou vé¢eliho medu, ale
se sladénkou je omladek jesté o kousek
lepsi. Budete-li péct Castéji, urcité si
sladénku kupte. Ulozena v chladu
lednice, nabirana vzdy cistou
a suchou 1zickou vydrzi sladénka
ve stejné kvalité velmi dlouho i po
datu spotreby.

Do kterych receptti

je vhodné omladek pouzit?

Vyuzijete ho prakticky ve vSech

kynutych receptech. Jsou takové, pro

které je omladek témeér nutny; nebo pak
recepty, kde se bez omladku obejdete,
ale po jeho viazeni do receptu upecete

Vyzkousejte s omladkem:

+ pecivo s vétsim mnozZstvim celozrnné
mouky, kterému omladek doda
nadychanost

« hodné sladké a (nebo) tucné tésto,
jako jsou svatecni kolace, vanocky,
maslova stola ad., které jinak htire,
pomaleji kyne

« ineplnéné slané pecivo, pocinaje
obycejnymi rohliky, houskami
ad., u kterych ocenite to, ze takové



obycejné pecivo chutna jinak a lépe
(to diky delsimu prokvaseni casti
mouky v omladku), vice voni a déle
vydrzi Cerstvé. Vsak vyzkousejte!

Jak vradit omladek do téch receptu,
ve kterych neni?

Jednoduse! Vétsina zdejsich recepti je
zadélana z 500 g mouky, a tak bude
omladek vzdy stejny:

Suroviny:

« 100 g vody (odebrané z vody,
pripravené a odvazené podle surovin
u receptu)

« necela 1zicka sladénky (nebo véeliho
medu — ale sladénka je opravdu lepsi)

+ vsechno drozdi. Jeho mnozstvi,
uvedené u receptu bez omladku,
muzete do receptu s omladkem
snizit, tésto vykyne i tak uzZasné,
pravé diky omladku. Co se tyka
mnozstvi potrebného drozdi, staci
do klasickych svétlych, rohlikovych
tést 8-10 g cerstvého drozdi.
Do ostatnich tést (mastnéjsich
a sladsich) ho muizete oproti
puvodnimu recepturnimu mnozstvi
0 1/4-1/3 snizit.

« 130 g mouky (hladké, psenicné
chlebové i celozrnné — odebrané
z mouky, ktera je pripravena
a odvazena podle surovin u receptu)

Postup:

V mensi misce rozmichame do hladkého
tésta ve vodeé sladénku, pak drozdi

i mouku a beze zbytku vse vyskrabneme
do formy pekarny. Pekarnu zavieme

a omladek nechame 4 5 minut kynout.
K vykynutému omladku pak vylijeme

a vysypeme zbytek vsech pripravenych
surovin a zapneme program, ktery hned

bez predehievu tésto umicha (napf.

Dort, Nudlové tésto). Uhnétené tésto
nechame v zavrené pekarné hodinu

vykynout a dal s nim uz pracujeme

podle daného receptu.

Je-li v domé velka zima, muzZete
pro lepsi kynuti tésta v pekarné
navolit program Peceni a na minutu
ho zapnout. Ale opravdu jen na
minutu, at tésto nesparite. (Delsim
stiskem Startu program prerusite.)
Tésto pak i v chladném obdobi vykyne
primo ukazkove.

Mame-li vSechny potfebné suroviny
doma (potrebné alespon pro ten prvni
chléb, na kterém se leccos naucime),
muizeme vzit vahu a jdeme na prvni
chleby v pekarne!
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Recepty na ty dva nejjednodussi,
zacatecnické chleby najdete na str. 33
a 34. Prvni je upecen ze surovin, které
ma pravdépodobné kazdy z nas doma
stale, mouka je pouzita jen hladka. Proto
je svétlounky, chutové podobny spis vece
nebo chlebu toustovému. Ten druhy uz
je upeceny z mouk chlebovych, a je to
na jeho stride i chuti velice poznat. Na
fotografii ze str. 25 muizete vidét rozdily
mezi krajici téchto dvou chlebti.

KDYZ SE CHLEBA

Z DOMACI PEKARNY NEDARI

(NEJCASTEJSI CHYBY)

Casta chyba? Mozna tou nejcastéjsi byva

chléb s propadlym stredem (foto str. 15),

kterému se laskyplné rika ,usak®,

protoZze jeho krajicky maji nahore bocni
strany protazeny do usi a krajic vypada
jako silueta kocici hlavy:

« Pri¢inou byva velké mnozstvi
pouzitych tekutin nebo zbytecné
mnoho pouzitého drozdi. Tésto
nakyne az tolik, Ze pri peceni
neudrzi svou vlastni tihu a chléb
se uvnitf zborti sam do sebe. Na
500 g mouky pouzivejte maximalné
10-12 g cerstvého drozdi nebo
lehce, minimalné navrsenou Izicku
drozdi suseného.

Snizili jste mnozstvi tekutin i drozdi

a chléb je stale uvnitf propadly?

« Zkuste zvolit jiny, kratsi program.
Nékdy je program pro tésto tak
dlouhy, Ze vykynuté nevydrzi byt
dlouho nadherné vyklenuté do
bochniku a vlastni vahou klesne jesté
drive, nez se poradné zapece. Vznikne
opét usak.
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Stale je chléb propadly?
Jakou velikost bochniku
(hmotnost chleba) mate na
pekarné navolenou? Hmotnost
pripravovaného chleba zjistite
souctem vsech surovin, podle toho
zvolte velikost peceného bochniku.
Mozna je chléb propadly ¢i uvnitr
srazeny proto, ze potrebuje trochu
kratsi (nebo naopak delsi) kynuti, nez
jste mu Spatné navolenou velikosti
bochniku na pekarné poskytovali.

Chléb je nizky a hodné hutny, tézky?
Tésto mélo malo tekutin (pri pristim
peceni zkuste trochu vody prilit) nebo
bylo drozdi malo aktivni — bylo
staré, kostka drozdi oschla nebo byl
sacek s drozdim susenym dlouho
otevreny a drozdi natahlo vzdusnou
vlhkost. Stava se to i tehdy, kdyz se
kvasnice dostanou predcasné do styku
s tekutinami a aktivuji se pfilis brzy.

Stredni ¢ast chleba je hodné vlhka, malo
propecena, chléb je nizky?
Mize to vzniknout tim, ze bylo
v tésté pouzito prilis mnoho
tekutin. Tady pomuze snizeni
mnozstvi tekutiny a casto i malicko
delsi kynuti. Je tfeba prozkouset
nékolik moznosti a popfemyslet,
kdy, pfi kterém peceni (zvoleném
programu) byl chléb nejpeknéjsi.

Strida chleba je pfi krajeni na fezu

jakoby vlhka a pomackana?

+ Nechali jste ho pred nakrajenim
opravdu zcela vychladnout? Stadi,
kdyz je pecivo treba jen vlazné, a uz
nema péekny, thledny rez stridkou.
Mné se to povedlo u stédrého
zavinu (str. 24 3), ktery jsem krajela,



abych ho mohla co nejdrive vyfotit.
Pozdéji vecer jsme z néj nakrajeli
uz jen thledné kousky s vystavni,
okatou stfidkou.

Strida upeceného chleba se drobi?

« Zkuste pristé pridat navic 1-3 lzice
vody nebo IZici bilého jogurtu ¢i
mensi uvareny a jemné nastrouhany
brambor, ktery pomuze k vlaénéjsi
stridce. Dalsi moznosti je i to, Ze byla
pouzita stara mouka, ktera navlhla
a nyni hrudkuje.

Chléb nestejné vysoky — na jednom
konci mnohem vyssi nez na tom
opacném muze opét zplisobit hodné
husté tésto.

« Pristé je treba tésto pri hnéteni
zkontrolovat a pridat 1-2 IzZice vody
navic. Pomuze také, kdyz tésto pred
tretim kynutim v pekarné urovnate
ve vodé namocenou rukou.

Chléb je dobry, presto nizky?

« Zkuste upéct na jiny program,
misto Zakladniho (Klasik) pouzijte
program Kypry nebo jiny, ktery trva
o trochu déle. Casto pomiize nékolik
minut kynuti navic a dalsi chléb
ze stejného mnozstvi surovin bude
nadychanéjsi, nez ten pred nim.
Také je mozné v tomto pripadé pri
tretim kynuti pekarnu uplné zastavit,
neotvirat (nevyvétrat z ni teplo)

a tésto nechat dokynout déle. Pak
naprogramujete, zapnete program
Peceni a chléb upecete.

Kurka chleba je velice svétla?

+ U chlebu z pekarny nikdy
nebude tak vypecena kurka, jako
u téch z trouby. To je mala dan

za bezpracné ziskani vonavého
bochniku ve tvaru cihlicky. Miizete
vyzkousSet pri nastavovani programu
u pekarny naridit stupen upeceni
karky na nejtmavsi, pomuze to ke
krupavéjsi karce.

Dodrzeli jste vSechno tak, jak je psano

v receptu a chléb je presto nizky, hutny,

propadly nebo jinak nepovedeny?

«  Moznosti jsou dvé — tou prvni je
Spatny recept (Spatné odnékud
opsany nebo novy a neosvédcéeny
recept), druhou jsou Spatné navazené
suroviny (zlobi vaha nebo jste vinou
chvilkové nepozornosti navazili
suroviny $patné sami). Casto si
clovék takovou chybu ani neuvédomi
(a tfeba zapomene vynulovat vahu
po navazeni predchozi suroviny)

a nezdar je bohuzel na svété.
Tekutiny je vhodnéjsi také vazit na
vaze, nez odmérovat v odmeérkach,
které byvaji casto nepresné.

Zkousite rizné recepty, stale hledate
néjaky osveédceny a vyloudili jste vSechny
mozné chyby, chléb se porad nedari?

« Tady bych poradila jen jedno —
nevzdavejte to. Nevzdavejte se, nad
pecenim premyslejte a zkousejte
jen osvédceni recepty. Takové,
které dostanete od sestry, maminky
¢i kamaradky nebo které vidite na
socialnich sitich i s fotografii. Takové,
aby byly pro vase zacatky opravdu
co nejjednodussi. Témi zacinejte
a postupné, jak se vam bude stavat

vvvvv

Hodné nebo i prevazné celozrnnym,
se spoustou zitné mouky nebo
k receptim kvaskovym. Drzim palce!
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JAK MOHU ZLEPSIT

SVOJE TESTO NA CHLEBA?

Miizete:

« Pouzit do tésta kromé drozdi i Zitny
kvasek, tieba jen na dochuceni
drozdového chleba.

+ Smichat pouzité mouky; i mensi
pridavek zitné mouky déla tésto
,chlebovéjsim“.

« Pridat trochu strouhanych varenych
brambor — staci maly, cca 50 g
brambor.

« Zadélat tésto kefirem, jogurtem,
podmaslim nebo kyskou,

s pridavkem vody. Tésto zadélané
pouze kefirem (ad.) je pomérné

tézké, prirozené hutnéjsi. Mnohem
lepsi je to, které zadélame kysanym
mléénym produktem a vodou.
Nechat tésto déle kynout. Bud pouzit
méné drozdi a tésto nechat kynout

v teple 2 hodiny i déle, nebo ho dat
kynout do lednice, kde chlad rychlost
kynuti zbrzdi, popt. kombinace
obojiho — méné drozdi a tésto kynout
v lednici, klidné pres noc.

Pouzit na zad€lani néktery

z prefermentu (napf. omladek,

str. 23). Alespon ¢ast mouky je
dlouho prokynuta v prefermentu,
kterym tésto zadélame.
Nezapomenout na kmin! Popft.
chlebové koreni, nebo vyzkouset
chléb s anyzem ¢i fenyklem, kterymi
se chleby korenily kdysi drive.

JAK PRODLOUZIT
TRVANLIVOST PECIVA?

Témér vse uz bylo jmenované.
Nespoléhejte pouze na obaly, ve
kterych své pecivo ulozite, byt i mezi
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nimi najdete skutecné nékteré
funkeéni, které podrzi vlacnost peciva
skutecné déle. Trvanlivost peciva
muzete prodlouzit zpisobem zadélani
tésta (napr. na omladek nebo pecivo
kvaskové) i pouzitymi surovinami.
Déle bude vlacné pecivo zadélané
kysanou potravinou (jogurt, podmasli,
kefir), pecivo s pridavkem brambor,
trosky zitné nebo celozrnné mouky ¢i
Rada bych zde zminila jednu véc.
Obcas dostanu Zadost o recept na
rohliky (nebo jiné drobné pecivo), které
jsou kiupavé i druhy den po upeceni.
Takové opravdu neexistuji, rohliky jsou
pecivo urcené k rychlé spotrebé.

JAK ZADELAT TESTA

BEZ PEKARNY?

Tento kraticky navod zkusené pekarky
Cist nepotrebuji. Ale protoze se mé na
to lidé obcas ptaji, nebo také proto, ze
si pamatuji svoje bidné a casto tezké
zacatky, rada bych to zminila i tady.

Chcete-li z néjakého duvodu tésta
podle receptti z knihy zadélat bez
domaci pekarny (rucné, robotem) nebo
recept predat kamaradce, ktera pekarnu
nema, ochutnavka od vas ji velice
zaujala a rada by si pecivo pripravila,
urcité vite, Ze to pujde i bez pekarny.

Z mensi ¢asti vlazné (ne horké!)
tekutiny, 1zicky cukru, vseho cerstvého
drozdi a 1-2 1Zic mouky (vSe vezmete
z pripravenych, odvazenych surovin)
umichejte kvasek, ktery nechte asi
20 minut kynout. Potom k nému
pridejte zbytek surovin, uhnétte a dobre
propracujte tésto, které nechte zakryté
v mise cca hodinu kynout. (Pouzivate-li



jen susené drozdi, z néj kvasek délat
nemusite — je urceno k primému
pouZiti, nemusite jej aktivovat v teplé
vodé, pouze ho vmisite do mouky a ze
vSech surovin uhnétete tésto, které
nechate vykynout.)

Vykynuté tésto pak uz zpracujte

a upecte podle dalsich pokynu u receptu.

Chleby ¢i mazance, které jsou upecené
v domaci pekarné, upecete v chlebové
nebo jakékoliv uzsi zapékaci formeé.

NEKOLIK DROBNYCH

(A DULEZITYCH) UPOZORNEN],

POZNAMEK, PRIPOMINEK PRED

SAMOTNYM PECENIM

1. Prosim, proctéte si vsechny obecné
rady. Odpadne premysleni o tom,
jak je recept myslen, jaka zvlastni
surovina je pouzita, jak tésto
tvarovat atd. — vSe, o ¢em v knize
pisi, je tu nékde v textu vysvétleno.

2. Ve vsech receptech je pouzito
cerstvé drozdi (kostka). Pouzivate-li
drozdi susené, dejte ho 2,5x méné
(misto 20 g cerstvého pouzijete 8 g
suseného drozdi).

3. Témér ve vsech receptech je pouzito
maximalné 500 g mouky, takze
tésto z dvouhakové pekarny pri
kynuti neutece. Do jednohakovych
pekaren dejte polovinu surovin,
max. malinko vice (predepsané
mnozstvi surovin vynasobte 0,6x).

4. Pokud vyjimecné pouziji mouky
mnohem vice, nez ptl kilogramu,
vzdy v receptu upozornuji, Ze
je treba nechat tésto kynout
v mise mimo pekarnu, aby
z formy nepreteklo do jejiho
vnitiniho prostoru.

5.

Stejné tak na kynuti v mise mimo
pekarnu upozornim v pripade,
kdyz je tésto pomerné ridké

a hotové, vykynuté se z formy
Spatné vytahuje.

Pokud tésto nebo pecivo podle
receptu pripravujete poprve,

vzdy byste do ni méli pti hnéteni
alespon nakouknout. I stejny typ
mouky si nékdy muize vzit jiné
mnozstvi tekutiny; koupeny nebo
domaci kefir (jogurt) byva ruzné
husty a muize se stat, ze bude
potreba pridat 1Zici vody nebo lzZici
mouky navic.

Maslo nebo sadlo davam do formy
pekarny zcela zméklé. Pokud ho
rozpustite, je nutné vlit ho do formy
pekarny studené, nanejvys trochu
vlazné. Horky tuk spafi mouku

a nici kvasinky v drozdi stejné, jako
horka voda.

Tvarujete tésto a ono se brani,
smrstuje a vraci pod rukama

zpét, je jako gumové? Pokud je
tésto v poradku (dobre navazené
suroviny), problém neni v jeho
tuhosti, ale staci ho nechat

10 minut odpocinout. Tésto zacne
znovu kynout, povoli (zmékne)

a pujde mnohem lépe tvarovat
nebo valet.

Upeceny chléb vam nejde z formy
vyklopit? Stava se to pomérné casto,
u pekaren vsech moznych znacek
a typu. Nékdy chleba po naklonéni
formy pekarny vyjede ven prakticky
sam, jindy ho zapecené haky drzi
uvnitf. Je nutné ho z formy spis
vytrepat, nebo s formou klepnout
o0 hranu stolu (neklepnout primo
formou, aby se neposkodila ona
nebo stil, ale rukama v rukavicich,
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