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Suroviny

Porce: 1

. studena voda 1 ks
. bila svétla chlebova mouka t 650 1 ks

Doba pripravy: 160 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Michani
Zemé: Madarsko

Pocet porci: 1

Postup:

1. den: Vecer do Cisté zavareninové sklenice dame 3 1zice bilé chlebové mouky a 3 1zice studené
vody, poradné spolu rozmichame na hladkou hustou kasicku konzistence hustého litého tésta bez
hrudek, prikryjeme volné mikroténovym sackem (Ne na tésno!) a nechame volné na pulté odpocivat
pri pokojové teploté asi 24 hodin.

2. den: Vecer zkontrolujeme, jestli se ve sklenici nic nedéje, zopakujeme postup jako v prvni den.

3. den: Vecer si vSimneme prvnich nékolika drobnych bublinek a lehce navinulé viiné v nasem
budoucim kvasku, prikrmime 3 1zicemi bilé chlebové mouky a 3 1zicemi studené vody, rozmichdme
dohladka, nejlépe vidlickou, presné jako kdyz Slehame vejce, aby se do kvasku dostalo co nejvice
vzduchu, ostatni postup je stejny.

4. den: Vecer prikrmime nas kvasek 100 g hladké bilé chlebové mouky a 100 ml studené vody,
ostatni postup je stejny.
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5. den: Vecer mame v podstaté uz aktivni kvasek na peceni chleba a v kvasku se navinuly vonavé
bubliny. Z naseho kvasku odebereme 100 g do jiné sklenice anebo primo do misy na zadélavani
chleba, odebrany kvasek nakrmime 100 g hladké bilé chlebové mouky a 100 ml studené vody,
rozmichame poradné, prikryjeme a nechame volné odpocivat pri pokojové teploté aspon 5 az 6
hodin, ale nejlépe pres noc.

Po této dobé uvidime v naSem kvasku uz poCetné pékné bubliny navinulé viiné. Kvasek zvétsil svij
objem a viditelné narostl. S timto kvaskem se muZeme uZ pustit do pec¢eni doméaciho bilého
kvaskového chleba.

Ostatni kvasek, zbytek, ktery zlistal ve sklenici, uzavieme vickem, odlozime do chladnicky a na
udrzeni aktivity kvasku ho aspon dvakrat tydné prikrmime 2 Izicemi hladké bilé chlebové mouky a 2
1Zicemi studené vody, rozmichdme dohladka a vratime kvasek do chladnicky.

Kvasek na udrzeni vSak ma radéji Castéji takové prikrmeni. Tento kvasek muzeme pouzit kdykoliv,
kdyz potrebujeme upéct novy bily chléb. Tehdy kvasek vybereme z chladnicky, prikrmime ho 100 g
hladké bilé chlebové mouky a 100 ml studené vody, prikryjeme a nechame odpocivat pri pokojové
teploté, dokud nenaroste a nezvétsi svij objem na dvojnasobek.

Kdyz se tak stane, odebereme z néj 100 g, ostatni kvasek putuje zpét do chladni¢ky. Odebrany
kvasek prikrmime opét 100 g hladké chlebové mouky a 100 ml studené vody, rozmichdme a kdyz
tento odebrany nakrmeny kvasek zdvojnasobi sviij objem - nakyne, pouzijeme ho na peceni nového
chleba.

Na zalozeni a udrzovani kvasku pouzivame obycejnou vodovodni vodu. Pokud je vSak prechlorovang,
pouzijeme neperlivou (nesycenou) mineralni vodu, nejlepsi vsak je pouzit vodu ze studny.

Kdyz jsem zalozila svij prvni bily kvasek, byl takovy strasné lenivy, Ze ne a ne se probudit a zacit
pracovat, pokracovala jsem v krmeni a 7. den vecer jsem ho znovu prikrmila 100 g hladké chlebové
mouky a 100 ml studené vody. Pres noc najednou ozil, a tak se rozbéhl, Ze mi vybéhl pres noc ze
sklenice na pult. Viibec jsem se nehnévala, Ze jsem musela utrit pult od kvasku a velmi spokojena
jsem ho pouzila na peceni chleba.

Pokud si myslite, ze vas kvasek nepracuje anebo se nevydaril, v zadném pripadé ho nevyhazujte!
Protoze mé charakter a konzistenci hustého litého tésta, ispésné ho pouzijeme na uvareni halusek,
placek, palacinek apod.

Aktivni kvasek ziskdme 5. den, zraly kvasek budeme mit 10. den, tento je nejlepsi na peceni chleba.
Védeéli jste, ze kazdy jeden kvasek ma svoje krestni jméno? Tento bily kvasek se jmenuje Anca.



