


Preco kvasok?

Chlieb z kvasku a chlieb z drozdia maju takmer rovnaku kaloricka hodnotu. No rozdiel
je vo vyrobe a hlavne v pouzitych prisadach. Tu je zopar tipov, preco sa rozhodnat pre
kvaskovy chlieb.

o Ako prvé kritérium pre kvaskovy chlieb je to, ze je vyrobeny bez akychkolvek umelych
prisad. Na jeho pripravu je potrebna iba voda, mtika a sol.

o Po druhé je kvaseny iba s pouzitim zivej kultary, ¢ize bez drozdia. Kvaskovy chlieb je
chlieb, ktorého cesto rastie pocas procesu vyroby chleba pomocou plynu.

o Tradi¢ny kvasok kvasi pomocou divokych kvasiniek a baktérii mliecneho kvasenia,
ktoré su prirodzene pritomné v chlebovej muke. Spojenie muiky s vodou im umoznuje
spolupracovat s baktériami produkujucimi kyselinu mlie¢nu, aby cesto mohlo rast.

o Pocas vyroby chleba kvasok premiena cukry v ceste, pomaha chlebu rast a ziskavat
jeho charakteristicka chut. V§robakvaskového chlebika trva omnoho dlhsie ako chlieb
z drozdia, no pocas tejto dlhej pripravy sa vytvara jeho osobitna Struktira. Kvasok je
doslova plny zivota. V kazdej ¢ajovej lyzicke kvasku je priblizne 50 milionov kvasiniek
a 5 miliard baktérii laktobacilov. Kvasinky a baktérie su vSsade okolo nas — napriklad
vo vzduchu, pode alebo vode. Tie, ktoré st vhodné na vyrobu chleba, sa nachadzaja
najmi na povrchu obilnych zn, ako je pSenica.

Saujimavost: Doposial’ bolo saznamenanych viac ako 700 kmenov divych
kvasiniek a 1500 baktérii mliecneho kvasenia.

AKké su zlozky kvaskového chleba

Len muka, voda a sol. VSetky ostatné neprirodzené zlozky do chleba nepatria. V bezne
dostupnom chlebe z obchodu najdete plno enzymov, konzervacnych latok, emulgatorov
a produkty, ktoré maja urychlit samotnu vyrobu chleba. Prave tieto pridavné prisady maja
za nasledok, ze vznikajua niektoré intolerancie.

Rozdiel medzi kvasnicami a kvaskom

Pekarske drozdie vynaslikoncom 19. storoc¢ia aje vyrabané priemyselne. Obsahuje niekol'ko
druhov kvasiniek, ktoré sa najcastejsie pouzivaji na pecenie s cukrom a Skrobom, pricom
produkuja plyny, ktoré udrzuju bublinky v ceste. Jeho vlastnosti st predvidatelnejsie
a rychlejSie. No to, ze urychluju cas, je na ukor chuti. Pri procese kysnutia s drozdim sa
proteiny, ktoré tvoria cesto, neporusia, takze ich nase telo tazsie travi.







Par mojich postrehov
pred pripravou cesta

o Este pred pripravou kazdého cesta je velmi dobré mat vSetky suroviny a prisady
vizbovej teplote. Tym, ze si ich vopred pripravite, nestate sa vam, ze by z receptu
nieco chybalo, a zaroven sa cesto nezrazi, pretoze bude rovnomerne kvasit.

o Precitajte si cely, ale Ze tplne cely recept.

« Neurychlujte samotné kvasenie cesta, a to v ziadnej faze. Ak cesto prilis rychlo
nakvasi, je to na ukor chuti. Cesto potrebuje navykvasenie svoj ¢as. Pocas letnych
mesiacov nedavajte cesto na slnko, pretoze tam moze skysnut.

e Muku vzdy preosievajte! Vdaka tomu sa prekypri, nadycha a sitko zachyti
pripadné necistoly nachadzajiuce sa v muke.

« Nespoliehajte sa na casy uvedené v receptoch, st len orientac¢né.

o Raruvzdy dokladne predhrejte, najlepSie podla navodu, ktory k nej bol prilozeny.
Ak sinie ste isty teplotou, zaobstarajte si teplomer, ktory vam toho vela prezradi.

o Nenechajte sa odradit, ak vase prvé chleby nie s dokonalé. To je tiplne normalne.
Tak ako aj pri inom druhu peciva, musite sa naucit a ,pochopit* cesto.

o Vyberte si jeden zakladny recept, pri ktorom sa naucite, ako ma cesto v ktorej

faze vyzerat.

TIP: Ak ste miloonik chrumkavého teplého chleba, no vds us md jeden éi
dva dni, nezifajte. Chlieb viete celkom slusne ogivit! Skiste bochnik namocit pod
tec¢itcou vodou, ale iba tak, aby sa namocila korka chlebika. Namoceny bochnik
sabalte do alobalu a vloste do rosohriatej riry na 200-220 stupnov. Nechajte ho
tam shruba 15 minut. < rary ovtiahne chlieb, ktory je takmer ako cerstvo upeceny.
Tento postup sa da pri chlebe opakovat iba ras. Kazdy dalsi pokus pri rovnakom

bochniku je shytoénym plvtvanim éasu a energie.







Anglické muffiny

V Anglicku sa tieto muffiny podavaja uz viac ako 200 rokov. Pripravuja sa roznymi
sposobmi - od liatych (lievancovych) ciest, az po cesto chlebového typu, ktoré sa bud
pecie v rure, alebo opeka na panvici. A prave opekanie na panvici im dodava klasicky
anglicky raz.

Rozkvas Cesto

50 ¢ pSenicnej chlebovej muky rozkvas

40 g vody 20 g cukru

10 ¢ kvasku 385 ¢ pSenicnej chlebovej muky

7 ¢ himalajskej soli

Na dokoncenie 230 g mlieka

kukuri¢na muka

Pred pecenim si pripravime rozkvas — zmieSame muku s vodou a kvaskom. Nechame
pri izbovej teplote v zakrytej miske priblizne 5-8 hodin. Je to pomerne malé mnozstvo
rozkvasu, a preto by mu tato doba mala stacit. Cas vychadza z idedlnej izbovej teploty
24 stupnov a silného aktivneho kvasku.

Do vykvaseného rozkvasu pridame ostatné prisady na cesto a pomocou robota
vypracujeme kompaktné cesto. Vysledné cesto sa odliepa od stien misky. Ak je to
potrebné, pri mieseni pridame kvapku mlieka. Zalezi to od vlhkosti pouzitej muky.
Cesto este jemne rukou domiesime, aby sme skontrolovali jeho Struktaru.

Hotové cesto nechame v zakrytej miske odstat priblizne dve hodiny. Pocas tejto doby
mozeme cesto 1x prelozit, ale nie je to potrebné. Ak si chcete tieto muffiny dopriat
cerstvé na ranajky, vlozte vymiesené cesto na noc do chladnicky.

Nakvasené cesto vyberieme z misky na kukuri¢nou mukou posypant podlozku.
V tomto pripade muakou nesetrime. Cesto rozvalkame na hrabku priblizne o,5 cm
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Simit je turecky chlieb okrahleho tvaru obaleny v sezame a vdaka melase ma sladka
chut. V Turecku simit predavaju takmer na kazdom kroku. Pouli¢ni predavaéi maju
voziky, kde ich maju naskladané do thladnych kominov. Pripadne najdete na ulici
predavacov, ktoriich maji naskladané navelkom podnose a nosia ich na svojich hlavach.
A zarucujem vam, ze ak na ulici stretnete pouliéného predavaca simitu, uréite narazite
aj na predavaca ¢aju. K tomu primiesany primorsky vzduch Bosporu a prechadzky
uli¢ckami - tak presne tato kombinacia je pre mna Turecko.
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Prisady
Rozkvas Cesto
100 g manitoba muky (pSeni¢nej muky na rozkvas
pizzu Ci cestoviny) 400 g manitoba muky
70 g vody 230 g vody

10 g kvasku

10 £ himalajskej soli (v pripade

obycajnej kuchynskej soli cca 8 g)

Na dokoncenie 10 ¢ medu

80 - 100 g trstinovej melasy

20 ¢ manitoba muky

70 - 100 g vody

200 - 300 g sezamu opeceného na suchej
panvici

Pred pecenim pripravime rozkvas, a to zmiesanim muky, vody a kvasku. V zavretej
nadobe nechame kvasit priblizne 5-8 hodin. Kedze ide o pSeni¢ny rozkvas, treba si ho
ustriehnut, aby neprekvasil.

K vykvasenému rozkvasu pridame ostatné prisady a vypracujeme jemné od misky sa
odlepujuce cesto. Ak pouzijeme robot, bude to trvat priblizne 7 minat na prvom stupni
(zalezi, ako vykonny robot mate). V pripade ru¢ného miesenie to bude trvat priblizne
10-15 minut (opit zalezi, aky vykonny robot mate :) ). V zakrytej miske nechame cesto
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