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Poctivy chleb

kvaskowvy

llustraéni foto <3

Prosime dodrzujte

3 ZAKLADNI PRAVIDLA

DODRZUJTE
casovy postup

N\ ODMERUIJTE

presné mnozstvi tekutin

NECHTE KYNOUT

pfi pokojové teploté
(pokud vyslovné neni uvedeno jinak)

Kolik ¢asu bude potreba:
1. den - 5 minut (stfeda vecer)
2. den - 5 minut (Ctvrtek vecer)
3. den - 5 minut (patek vecer)
4. den - 30 minut celkem (sobota dopoledne)
45 minut pro peceni chleba

Co dalsSiho bude potreba:
¢ \/0da
e Zavarovaci sklenice s vickem (min. 1 1)

* Misa na tésto (4 l), miska na kynuti chleba (min. 2 1),
bavinéna utérka na dokynuti bochniku

e Digitalni kuch. vaha, varecka, nliz, mfizka na chladnuti chleba
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@ 1. den, 21:00 ¢ min) @ 3. den, 21:00 (5 min)

Do prazdné a Cisté zavafovaci sklenice odvazime 15 g STUDENE vody, Do zavatovaci sklenice priddme 200 g STUDENE vody a pridame SACEK €. 3.
(vody je opravdu malo, proto ji pridavame po IziCkach) a prfidame SACEK C. 1. Dikladng promichame a priklopime vickem, ale neutahneme.

DUkladné promichame a priklopime vickem, ale neutahneme. Sklenici nechame na kuchynske lince.
Sklenici nechame na kuchynskeé lince.

Kvasku je malo, jenom na dné sklenice a je to tak spravné.

@ 2. den, 21:00 (5 min) @ 4. den, 09:00

Do zavarovaci sklenice priddme 25 g STUDENE vody Kvasek musi zvetsit svdj objem, je to zaklad pro Uspésny vysledek.
(znovu pridavame po Izickéach) a pridame SACEK €. 2. Pokud se tak nestalo, vyCkejte az do doby, kdy kvasek zacne hezky rlist
a nabyvat na objemu. Klidné vyCkejte par hodin a posunte

DUkladné promichame a priklopime vickem, ale neutdhneme. 0 potfebny &as i dalii kroky.

Sklenici nechame na kuchynskeé lince.

V kvasku se uz muze objevit par bublinek, ale porad je dostatek ¢asu
na jeho probuzeni. Budte trpélivi.
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@ 4. den, 09:00 (15 min) @ 4. den, 11:00 (10 min)

Do misy na tésto odvazime 200 g STUDENE vody, pfidame cely obsah Pripravime si misku (obsah nejmeéné 2 1), vyloZime bavinenou utérkou, ze
zavarovaci sklenice a promichadme. SACKU €. 5 vezmeme TROCHU mouky a posypeme utérku uvnitf misky.

Zbytkem mouky ze SACKU €. 5 pomoucime stil. Tésto vynddme z misy,
nékolikrat ho prelozime az zapracujeme vSechnu mouku do tésta.

Viypracujeme hladkeé tésto. Tésto se porad trochu lepi na ruce Viytvarujeme kulaty bochnik. Bochnik prelozime na pomoucenou bavinénou
a je to tak v poradku. Prikryjeme utérkou. utérku a prikryjeme okraji uterky.
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@ 4. den, 12:00 (5 min) @ 4.den, 13:15

. Chléb vyndame z trouby a nechame vychladnout na mrizce
PRIPRAVA TROUBY (nejméné 1 hodinu).

Prazdny plech viozime do trouby a zapneme troubu na 240 °C

(mUzZe byt elektricka, plynové, horkovzdusna). . . ) )
Vas vlastnorucne vyrobeny bochnik

je hotovy a my Vam prejeme

DOBROU CHUT!

@ 4. den, 12:30 5 min)

Bochnik preklopime na rozpaleny plech.
Ostrym nozem udéldme HLUBOKY ZAREZ podle obrazku.
PeCeme 15 minut na 240 °C. Po 15 minutach snizime na 180 °C
a dopeceme 30 minut.

Upeceny chleba pozname podle barvy kirky,
bude hezky hnéd4, kastanova.
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