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Suroviny

Porce: 6

. sul 1.5 1Zicka

- hladka chlebovda mouka t 650 3 hrnek
. susené drozdi 2 1zicka

- voda 2 hrnek

Doba pripravy: 160 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Italie

Pocet porci: 6

Postup:

Den predem zacneme pripravou biga starteru. Do misy dame 1 hrnek proséaté chlebové mouky, 1
1zicku suseného drozdi, promichdame a zalijeme vlaznou vodou v poméru 1 hrnek vody na 1 hrnek
mouky, pritom 1 hrnek = 250 ml. VSechno spolu promichame. Vznikne ridké tésto, které prikryjeme
Cistou utérkou a nechame kynout 12 hodin, nejlépe pres noc.

Na druhy den pridame zbytek mouky, tedy 2 hrnky, 1 1zicku suSeného drozdi, sul a 1 hrnek vlazné
vody a vymichdme v robotu na mékké a trochu lepkavé tésto. Michame asi 8 minut, z toho prvni Ctyri
minuty pri pomalych obratkach robota a v druhé poloviné michéani trochu zvysSime obratky.
Zakryjeme a nechame kynout na teplém misté asi 1 hodinu. Béhem kynuti tésto dvakrat trikrat
ztuzime, jednoduse ho vareckou zatlac¢ime.

Vykynuté tésto vyklopime na dobre pomoucnénou desku, posypeme moukou a prikryté ¢istou
utérkou nechame dalSich 40 minut kynout na teplém misté. Troubu predehrejeme na 250 - 280 °C.


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

Vykynuté tésto rozrezeme po délce na dvé poloviny a vytvarujeme do podlouhlych bochniku. Netreba
se s tim dlouho babrat, aby ndm tésto nesplasklo.

Bochniky polozime na moukou posypanou teflonovou folii na plech. Pokud by se plech jen vymastil
anebo vystlal papirem na peceni, tak se tésto po okrajich nikdy nezdvihne, ale prilepi se na plech a
chléb by nikdy nebyl pékné okrouhly. Netreba se bat, jen dobre pomouc¢nime a trochu i na povrchu.

Na spodek trouby je treba dat stary hlubsi plech na peceni, ktery je treba dobre predehrat na teplotu
trouby a tésné pred vlozenim chleba do trouby nalijeme do néj asi deci a pul vrouci vody a dvirka
rychle zavieme, aby se vytvorilo co nejvice pary. Ucel této pary je ten, Ze pravé ona pomaha k
zdvihnuti se tésta a to tim, Ze vlhkost vlastné udrzuje tésto pruzné, a tak se mize dobre natahnout,
proto je ta para dualezitd v prvni fazi peceni.

Takto peceme ciabattu pri plné teploté prvnich 5 minut a potom stdhneme na 230 °C a dopékéame pri
této teploté asi 35 minut. Pokud se vam zd4, zZe chléb rychle tmavne, tak teplotu stahnéte na 210 °C,
prikryjte ciabattu teflonovou folii a pecte pod folii pri snizené teploté.

Je velmi tézké presné uvést teploty, protoze kazda trouba hreje jinak a jinak pece. Prvnich deset
minut troubu neotvirame, az potom kdyz je potiebné chleba otocit, aby se rovnomérné upekl.
Upecenou ciabbatu vybereme, nechame vychladnout na mrizce a nasledné pokrajime na krajice.

Ciabattu poprvé v roce 1982 upekl italsky pekar Arnaldo Cavallari z Adrie v malém méstecku Veneto
nedaleko Benatek. Nasledné byl recept licencovany na Cavallari - Molini Adriesi pro pekare v 11
krajinach od roku 1999.

Jsou zndmé krajové varianty s odliSnostmi, napriklad ciabatta v Toskansku, Umbrii nebo Marche je
jind. V Rimé je ¢asto okofenéna majorankou. Vlastni variaci ma ciabatta z oblasti okolo jezera Como.
Dnes se uz vyrabeéji i varianty z celozrnné mouky - ciabatta integrale a s mlékem ciabatta al latte.
Ciabatta vznikla jako odpovéd pekara Itdlie na francouzské bagety a anglické sandwiche.



