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Suroviny

Porce: 10

- sul 2 1zicka

- aktivni kvasek z bilé mouky 30 g

- hladkd mouka extra special 00 500 g

- svétla hladka chlebova mouka t 650 150 g
- podmasli 250 g

- nesycena minerdalni voda 150 g

Doba pripravy: 160 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Madarsko

Pocet porci: 10

Postup:

Z chladnicky vybereme kvasek na bily chléb, nechame ho volné prikryty na pulté pri pokojové teploté
asi 1 hodinu aklimatizovat, potom ho nakrmime 100 g hladké chlebové svétlé mouky a 100 ml
nesycené mineralni vody (pouzivam neperlivou vodu Bonaqua). Porddné rozslehame vidlickou, aby se
do kvéasku dostalo co nejvice vzduchu. Recept na zalozeni kvasku je zde.

Z aktivniho kvasku odebereme 30 g a dame do misy robota na pripravu rozkvasu. Zbytek kvasku
uzavreme vickem a vratime do chladnicky. Rozkvas pripravujeme vecer pred pecenim chleba tak, ze
k 30 g odebraného aktivniho kvéasku pridame 150 g svétlé chlebové mouky T 650 a 150 g nesycené
mineralni vody, vSechno spolu dobre rozmichame, volné prikryjeme utérkou a nechame asi 12 hodin
pracovat pri pokojové teploté, nejlépe pres noc.


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

Réno vidime, Ze nas rozkvas je plny bublinek navinulé vuné, krasné se zdvihl a zvétsil svij objem. K
vykvasenému rozkvasu pridame 500 g hladké mouky extra special, 2 1zi¢ky soli, prilijeme 250 g
podmasli, zapneme robot na stupen rychlosti ¢.1 a misime asi 10 minut, poté zvySime stupen
rychlosti na €. 2 a misime jeSté 4 minuty, dostaneme tak ridkeé, lepivé, mokré tésto. Tésto jemnée
posypeme moukou, misu prikryjeme Cistou utérkou a nechame kynout v teple 2 hodiny.

Vykynuté tésto z misy pomoci stérky vyklopime na silné pomoucnénou desku. Tésto prekladame
pomoucnényma rukama od okraju do stredu, vzdy ho oto¢ime ve sméru kruhu o 90 stupiu a
prelozime od okraji smérem do stfedu, potom obratime tésto spojem dolll, otd¢enim rukama a
podsouvanim okraju tésta na spodku dovnitf vytvarujeme z tésta hladky kulaty bochnik, ktery
prelozime spojem nahoru do moukou vysypané osatky, prikryjeme utérkou a nechame v teple kynout
asi 2 hodiny.

Potom na oSatku prilozime teflonovou folii, pridrzime dlanémi, oSatku rychle obratime a chléb
vyklopime na fdlii, kterou preneseme na vyhraty plech. Plech jsme predtim 30 minut vyhrivali v
troubé pri teploté 230 °C na funkci horni a dolni ohrev s ventilatorem.

Chléb vlozime do trouby a peceme na této teploté prvnich 10 minut, potom teplotu snizime na 190
°C a peCeme jesté 30 minut. Behem celého peceni mame na spodku trouby hrnecek s vrouci vodou,
aby se vytvoril dostatek pary. Upeceny chléb vybereme a ddme vychladnout na mrizku. Vychladly
chléb krajime na krajice, nejdrive vSak 4 hodiny po upeceni.

Bily o$atkovy kvaskovy chléb z podmasli mé do kiupava vypecenou hnédou kurku a uvnitr je
neuvéritelné lehoucka, vzdusna a nadychana mékka stridka, kterd ma pocetnd velkd oka. Ma
uzasnou chut a diky podmasli je tento chléb i vice dni jako Cerstvé upeceny. Zatim mi ze vSech mych
doma upecenych chlebli chutnal tento chléb nejvice, zadny chléb koupeny v obchodé se mu
nevyrovna.



