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Suroviny

Porce: 1

- vlazna voda 500 ml

. zitna chlebova mouka 500 g
Doba pripravy: 160 min
Obtiznost: Snadné

Zpusob pripravy: Michani
Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 1

Postup:

Nez zaCneme se zaloZenim kvasku, pripravime si chlebovou zitnou mouku, vlaznou vodu, Cistou
uzaviratelnou sklenénou zavarovaci sklenici o objemu 0,7 litru i vice a drevénou varecku, protoze
kvasek zdsadné nemichame kovovou 1zici.

1. den: Do sklenice dame 100 g chlebové zZitné mouky, prilijeme 100 ml vlazné vody a drevénou
vareckou poradné spolu promichame dohladka, aby tam nezustaly hrudky. M4 vzniknout trosku
hutné;jsi smés nez palacinkové tésto. Sklenici prekryjeme mikroténovym sackem a nechame
odpocivat na pulté pri pokojové teploté (cca 21 - 23 °C) asi 24 hodin.

2. den: Druhy den se jesté v nasi sklenici, az tak moc nedéje, ale i tak priblizné po 24 hodinach
prikrmime kvasek - primichdme drevénou vareckou cca 50 g zitné chlebové mouky a cca 50 ml
vlazné vody, nadobu opét prikryjeme, ale ne neprodysné a nechame odpocivat pri pokojové teploté
dalsich 24 hodin.


http://www.senzarecepty.cz/recept/ostatni/

3. den: Kvasek obycejné oziva a zacne pracovat. Na povrchu jsou vidét malé bublinky a zvétsi se nam
mirné objem. Zopakujeme prikrmeni - 50 g zZitné chlebové mouky a 50 ml vlazné vody.

4. den: Kvasek uz vesele bubla. Tim v$ak narustd i objem, proto odlijeme polovinu objemu, kterou
muzeme pouzit hned na peceni anebo vyhodime, protoze nové zakladany kvasek potrebuje aspon
tyden - idealné 10 - 14 dni na dokonalé vyzrani.

Takze, at to zni jakkoliv rozhazovacné, polovina kvasku musi jit od tohoto dne vzdy pred novym
dokrmenim pry¢. Dokrmime stejnym postupem jako 2. den - 50 g Zitné chlebové mouky a 50 ml
vlazné vody a toto opakujeme jesté tyden. Kvasek je celou dobu ve sklenici na pulté pri pokojové
teploté cca 21 az 23 °C.

Krasné vyzraly zitny kvasek potom pouzijeme na peceni a zbylou ¢ast prelijeme do sklenéné sklenice
s uzavérem a odlozime do chladnicky. Priblizné jednou za 2 tydny vybereme kvasek ven z chladnicky,
nechame trochu aklimatizovat pti pokojové teploté, jednou prikrmime a znovu ulozime do
chladnicky.

Pomoci dobre vyzralého zitného kvasku peceme nadherny, vonavy a bajecné chutnajici doméaci chléb.



