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UvoD

Dobry den, dovolte, abych se predstavila. Jmenuji se Michaela Rau, jsem obycejna holka
z malého mésta, pysna mama dvou skvélych déti, manzelka, kamaradka a kancelarska
.krysa". Kromé toho se taky od malicka rada motam v kuchyni. U kazdého vareni
vzpominam na letni prazdniny u babicky a tise obdivuiji jeji svatou trpélivost. Ze mé
nechala plést se ji pod ruce a Ze mé od sporaku nevyhnala ani ve chvili, kdy jsem
podpalila uz nékolikatou chnapku.

Kdyz jsem krapet odrostla, prestala byt postrachem hasicli a vdala se, prestéhovali
jsme se do rodinného domku par kilometri od nejblizsiho obchodu. Byla jsem
,donucena” prekopat vsechny dosavadni zvyklosti méstského ditéte - naucit se
planovat vétsi nakupy, snazit se uvafrit z toho, co je v lednici, resp. bez toho, co mi v ni
chybi. Diky rozletu v nové kuchyni jsem si zalozila i webovou stranku Dobrou chut, abych
meéla kde uchovat rozsifujici se sbirku svych oblibenych receptd.

Také jsem se skamaradila s drozdim, které se u nas v rodiné nikdy moc
nevyskytovalo. A kdyz jsem pak roce 2016 objevila kouzlo kvasu, pomalu, ale jisté zacalo
byt jasné, co mé bavi nejvic. Tésto na sto zplsobl a vymysleni novych recepti.

Pecenim se mi rozsifily nejen kulinafské obzory, ale hlavné jsem poznala velké
mnozstvi zajimavych lidi. Z cizich se stali znami, nékteré ,pecici” vztahy na dalku
prerostly v kamaradstvi a ziskala jsem i par opravdovych pratel. A kdyz jsem pak pod
lehkym ,natlakem” premyslela o tom, Ze bych ze svych recepti sestavila kucharku, byli
to pravé pratelé, ktefi mé presvédcili, Ze mam fict ,ano”.

Velmi brzy v kazdém kouté u nas doma lezela tu knizka o peceni, tam dvé
s odbornou teorii nebo blok s poznamkami, domem se rozléhala manzelova oblibena
hlaska: ,VSude mouka!” A a¢ jsem drsné Fikala, Ze ja nakupovat kvili fotkam do knihy
rozhodné nebudu, minimalné jednou mésicné jsem psala kamoskam: ,Uz nikam nejdu!”

Z pratel a rodinnych pfislusnika se stali hledaci foto rekvizit, tvdrci jidelniho listku”,
hlidaci pipajici minutky, ale hlavné pokusni kralici. Ochutnavali, zapijeli, hodnotili a taky
notné fasovali na cestu.

Hlavné diky podpore vsech téchto lidi mate ted v ruce moji knihu. Co v ni viechno
najdete? Snazila jsem se do ni zahrnout co nejvic z toho co vim, umim a znam. Sepsat co
nejsrozumitelnéji informace o drozdi, prefermentech, druzich kvasu, ale zaroven postavit
vam vsechny recepty tak, aby byly co nejuniverzalnéjsi. Tedy aby si je mohl upéct
kdokoli, at uz kvas ma, nebo ne.

Aby na vas té teorie nebylo pfilis, roz¢lenila jsem kucharku do deviti hlavnich kapitol
a ke kazdé (s vyjimkou jedné) prifadila deset recept. Pak nasleduji recepty doplikové -



naplné a pomazanky. Zavér knihy tvofi slovnicek pojma a rejstfik recept(, pro vétsi
prehlednost rozdéleny na Chleby, Pecivo a Sladké. Nékteré ¢lanky, stejné jako recepty,
jsou uplné nové, jiné jen ,remake” téch, co jsou uz roky na webu. Jsou mezi nimi stalice
nasi domacnosti i oblibené recepty navstévnik( mych stranek.

Budu rada, kdyz vam kniha bude dobfe a co nejvic slouzit. Kdyz bude trochu vic
zamazana od mouky, rohy se ¢asem zohybaiji ¢i se volné misto zaplni poznamkami.
Protoze to bude znamenat, Ze podle ni pecete a nemate ji jen zalozenou v knihovné.

Jesté, nez vas pustim ke cteni, chtéla bych moc podékovat. Mym ,¢tenafim” z webu
i lidem, ktefi mé sleduji. Rodiné za obrovskou podporu a vydrz. Redaktorce Petfe za mily
a lidsky pfistup k nezkusenému novackovi i za boj s prekazkami, které jsem ji nechténé
svou knihou poloZila do cesty. Za jeji profesionalitu a zkusenosti, diky nimz jsme mohly
dotahnout knihu do zdarného konce. A hlavné pratelim - diky, Ze jste.

Misa

PS: Doufam, Ze mi odpusti vsichni ti, kterym jsem za posledni rok a pdl ,Ihala’,
7e kniha neni a nebude. Zivot mé totiz naucil, 7e byva lepsi, kdyz o nékterych vécech
nemluvim dopfedu.






MOUKY

Rika se, 7e zakladem pro tésto je mouka, voda a sl. Ale tak jako kazdd siil solf jinak,
rozdily jsou i v druzich mouky. Lisi se nejen hrubosti namleti, slozenim, pdvodem, ale
i druhem urceni. Odlisné bude chutnat preclik z hladké nebo z pSenitné chlebové mouky.

PFi praci s téstem se setkate s jinou savosti u rGznych vyrobci hladké mouky, stejné
tak velké rozdily pocitite mezi moukami koupenymi v obchodé ¢i pfimo ve mlyné.

Abyste predesli nepfijemnym prekvapenim, novou znacku mouky radéji vyzkousejte
na provéreném receptu nebo budte opatrni pfi davkovani vody. Snadnéji tak poznate
rozdilné chovani tésta.

Stejné doporucuji postupovat i v pripadé jakékoli celozrnné mouky - pridavejte ji
zpocatku v mensich davkach do znamého tésta. Lépe tak ucitite, jak se tésto méni, kolik
tekutin pojme a jak vam vyrobek chutna po upeceni. Rozdil v kvalité mouky byva kazdy
rok, takze zména vas maze prekvapit i u provéfené znacky. Neni neobvyklé, Ze s jednim
sactkem mouky tésto ,tece” a s dalsSim bude naopak v poradku.

Zatinate-li s pecenim, nesnazte se hned skoupit vsechny mouky na trhu. Vim, ono
to laka pobrat vse a hlavné ty, o kterych jste slyseli, Ze umi z obycejného chleba udélat
doslova baldn. Pro zacatek si pofidte obé chlebové mouky, psenicnou a Zitnou, pfipadné
jeden, dva druhy celozrnné. Az naberete vice zkusenosti, mizete se rozhlédnout po
blizkych mlynech, e-shopech, zdravych vyzivach a sméle rozsifit pocet balicki ve své spizi.

ZvIasté zacatecnici mivaji tendenci, a ja nebyla jing, si v nadSeni pro co nejzdravéjsi
pecivo, donést dom( nejlépe od kazdé mouky jednu, a to ze vSech obchod(i ve mésté.

A také hned zkouset délat hodné celozrnna tésta, protoze ,to preci musime mit lepsi
nez z obchodu”. Ale mné stacilo par pokus@ a chut mé vratila opét na zem. Ono totiz
to ,hodné zdravé" a Cisté celozrnné pecivo nebyva vzdy to pravé ofechové. Presto
celozrnku micham do tésta velmi rada.

Celozrnné mouky (dale jen (Z) je opravdu lepsi pridavat postupné do jakéhokoli jiz
vyzkouseného tésta a najit si sviij vyvazeny pomér. Takovy, ktery zachutna vam i celé
rodiné. Zaménite-li béznou mouku v receptu za (Z a neupravite recept, bude vysledek
suchy, drobivy, dusivy. A navic takové pecivo i brzy vyschne.

Davkujte tedy (Z zpocatku opatrné a sledujte tésto. Celozrnka na sebe vaze vice
tekutin a vy kvali ni budete nuceni doladit hustotu tésta. Vseobecné doporucuji
davat 1/5 az 1/3 z celkového objemu mouky, tj. napf. 100-150 g celozrnné mouky
na 500 g celkové hmotnosti v receptu, u hrubé mleté mouky jesté mensi podil.

Dalsi véc, kterou prilis nedoporucuiji, je v pekarskych zacatcich vymeénit okamzité
hladkou mouku za Spaldu jen proto, Ze mate pocit, Ze je ,zdravéjsi"! Nejenze se Spaldové
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tésto chova malicko jinak, ale hlavné vam celoSpaldovy recept viibec nemusi chutnat.
Pokud ji ze zdravotnich diivodt do jidelnicku zafadit musite, najdéte si recept, kde je
Spalda pfimo uvedena nebo pouzijte ovéfeny recept s obycejnou hladkou a tekutinu
pridavejte opatrnéji.

Jak postupovat, pokud chcete nahradit jednu mouku v receptu moukou jinou?
Snazte se nejednat zbrkle. Ne vzdy jde jen tak fict, vzdyt je to jen mouka, ja to chci
mit zdravéjsi. Kazda mouka ma odlisné vlastnosti a ty vas mohou nemile prekvapit.
Zacnéte s vybranou moukou radéji nejprve mensim mnozstvim ve znamém receptu a pfi
dalsim peceni davky postupné navysujte. Nemate-li néjakou mouku, ktera je uvedena
v receptu, napf. vam chybi chlebova, nahradte ji béznou hladkou moukou, pouze vodu
pfilévejte opatrnéji.

Zvolite-li misto hladké mouky jiny druh, je nutné kromé odlisné savosti také pocitat
s odlisnym zplsobem prace, strukturou tésta i vyslednou chuti. Napfiklad Spalda nebo
celozrnné mouky nemaji rady dlouhé hnéteni a trapeni v robotu. Pokud v tésté vyrazné
prevazuji celozrnky, m(ize se tésto trhat. Proto je napf. |épe u Cisté celozrnnych tést
suroviny pouze spojit promichanim. To samé plati i pro celozitné tésto. Néktefi pekafi
sice doporucuji hnétat v robotu i Zito, ale jako zacatecnik si to zatim radéji nechte ujit.
Kratsi promiseni strojem na nizky stupen ale Zitnému téstu neuskodi.

Hodné celozrnné tésto je dobré nechat prokynout v chladu, nebot pecivo je nasledné
lépe stravitelné. | proto radéji tésta s velkym podilem CZ mouky odloZte na pozdéji, az
naberete vice zkuSenosti.

Nezfidka se stava, ze jedna mouka nahradi jinou, aniz bychom chtéli. Bud'na vas
z policky kouka poloprazdna déza, nebo se prihodi nechténa zaména jednoho sacku za
druhy a v mise skonci misto pSenice Zito ¢i obracené. Ani to ale nutné nemusi znamenat
tragédii. VSimnete-li si omylu vcas, staci jenom pridat Ci ubrat tekutiny a misto stoceni
do oSatky radéji vymazat maslem vhodnou formu.

A vite, Ze mouka se do tésta nedava jen sypka? V nékterych receptech se riizné
mouky spafi ¢i ,povafi’ pfi urcité teploté, nechaji se odpocinout a po vychladnuti se
pridavaji do tésta ve formé tangzhongu, zapary nebo ,kase". Vysledny chléb (¢i pecivo) je
poté déle vlacnéjsi.

Skladovani mouky
Papirové pytle ¢i sacky jsou pro mouku nejvhodnéjsi, protoze jsou vzdusné a mouka tak

mUZe dychat. Pfesypanim do plastovych pytlii ¢i nadob mize casem zatuchnout a ztratit
na kvalité. Proto v boxech uchovavejte jen omezené mnozstvi mouky, o némz vite,
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ze brzy spotfebujete. Pecete-li méné casto, nedélejte si doma zbytecné velké zasoby.
Praktictéjsi nez otevrené kilové sacky s moukou je uzaviratelna nadoba ze skla, ktera
mouku chrani pred skddci a vihnutim.

Celozrnné mouky maji diky vyssimu obsahu tuku sklon rychleji Zluknout, proto je
radéji nekupujte ani neskladujte ve velkém. Jsou také nachyInéjsi k napadeni Skidci.

Jakoukoli mouku skladujte na chladnéjsim, dobfe vétratelném misté, napf. ve spizi,
idealni teplota je do 20 °C.

Mate-li mouku po datu spotreby a jeji vzhled ani konzistence se nelisi od daného
typu mouky, jak ji znate, nemél by byt problém s jejim pouzitim.

Bojite-li se napadeni zasob riznymi breberkami, nechte po nakupu mouku na par
hodin projit mrazakem, znici se tak pfipadné zarodky, aniz by utrpéla kvalita mouky.

PSeni¢né mouky

Hladka - svétla ci svétla special (00) - Je vhodna k zahustovani omacek a polévek, pro
bézné peceni a na piskotova, kynuta sladka i slana tésta. Hravé z ni upecete i susenky,
babovky, livance, palacinky, linecka tésta, ale i kvasovy chleba. Pokud se vam tésto

z hladké mouky bude zdat pfilis tuhé, pridavejte dalsi vodu ¢i mléko po IZicich. Nez
pridate dalsi tekutinu, pIné tu predchozi zapracujte. Hledate informaci, zda je mouka 00?
Prohlédnéte si diikladné baleni, nejcastéji je to uvedené na slovenské strané etikety.

Polohruba - Uvafite z ni knedliky, noky, snadno promnete na drobenku, upecete si
pernik, babovku i kynuta tésta. Objevit se mdze i v chlebu. V porovnani s hladkou moukou
u ni déle trva vypracovat lepek, ale i z ni m(izete mit tésto krasné jemné a nadychané.

Velmi casto je (pravem) doporucovana na dokrmovani lievito madre - tuhého
psenicného kvasu. Kvas je s ni stabilnéjsi, méné lepi a pomaleji se zakyseli.

Zadélavate-li tésto z polohrubé mouky, spojte suroviny nahrubo, nechte asi
8-10 minut zakryté stat a poté domichejte, pripadné jesté udélejte jednu kratsi pauzu
pfi vypracovavani tésta. S takto odpocinutym téstem se vam bude mnohem lépe
pracovat a bude rychleji hotové.

Proti hladké vypije vice vody, budete-li ji chtit nahradit jinou moukou, ur¢ité pridejte
tekutinu navic.

Hruba - Pfi peceni s drozdim se s ni setkavame minimalné. Narazite na ni spise

v surovinach na drobenku, jinak se z ni délavaji prevazné varené knedliky, noky, kase
nebo se pridava do tést na lité kolace, babovky a piskoty.
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Polosvétla hladka (T 650) - Upecete z ni jakékoli pecivo i chleba. Polosvétlou moukou
mUzZete sméle nahradit béznou hladkou i chlebovou mouku. Ovsem dejte pozor, proti
chlebové ¢i 00 maze snést méné vody a nehodi se pro vysoce hydratovana tésta.
Nebyva bézné ¢i vilbec k dostani ve vsech koutech nasi zemé.

Chlebova - Je vhodna na chleba a nékteré druhy peciva. V zahranicnich receptech
je doporucovana i na vyrobu baget, ale v jejich pfipadé se jedna o jiny druh mouky.
Nemate-li po ruce jinou mouku, mlZete z ni upéct sladké i slané pecivo. Lisit se bude
barva i chut, coz nemusi vyhovovat kazdému.

Pozor, nékdy jako chlebova mouka byva i vyrobcem oznaceny mix psenicné a zitné
mouky v rdzném poméru. Pfi nakupu tedy radéji pozorné ctéte slozeni na obale.

Psenicna celozrnna - Mezi domacimi pekafi se uziva zkratka CZ - CeloZrnna.

Na ceském trhu se setkavame s celozrnkou rizné hrubosti - od velmi jemné mleté po
hrubou, témér otrubovou mouku. Nést mlze i nazev grahamova nebo grahamového
typu (s vétsim obsahem otrub). Jako grahamova se dle legislativy oznacuje mouka, ktera
je namleta z celého zrna zbaveného klicku.

Mouka z ¢ervené psenice - Nékdy je nazyvana takeé jako purpurova. K dostani je
pomleta na hladkou, chlebovou a celozrnnou. Hladka chutna spiSe chlebovéji, nékteré
druhy znatelné vic saji a pe€ivo z ni ma zvlastni cervenohnédou barvu. Podle pdvodu
(mlyna) mohou byt po upeceni vyrobky cisté z ,Cervené mouky” vice ¢i méné hutné.
Do tésta ji pridavejte zpocatku v mensim mnozstvi.

Semola (semolina) di grano duro - Hrubsi italska mouka pfijemné nazloutlé barvy
je vhodna na domaci téstoviny, do bramborovych knedlikd, na drobenku atd. Vice saje
a nehodi se pfilis k peceni.

Semola Rimacinata - Jemnéji mleta vysokolepkova italska mouka z tvrdé psenice,
vhodna k peceni chleba a peciva, ale i na vyrobu téstovin. Stejné jako klasicka semola
ma svétlezZlutou barvu a pojme vétsi mnozstvi tekutin, jeji savost se lisi dle vyrobce.

Manitoba - Mouka piivodem z Kanady je hojné vyuzivana prevazné v Italii. Vyborna
je z ni pizza, focaccia, hodi se i na vyrobu croissant a dalSich sladkych kynutych tést.
V Ceské kotliné od ni pekarky myIné ocekavaji zazraky a okaté chleby. Ale zrovna

na né neni pfilis vhodna. Pojme vice vody nezZ Ceska hladka, ale projevit se to miize az
pfi dlouhém kynuti v chladu. Tésto z této mouky je viditelné bélejsi.
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Kamutova - kamut - Pfedchiidce dnesni tvrdé psenice, ktery proti bézné psenici
obsahuje 0 20-40 % vice Zivin a bilkovin. Upéct z ni mizete cokoli od chleba po susenky
nebo si uvafit kasi. Tato mouka diky své vysoké cené nebyva v béznych domacnostech
prilis k vidéni. Kamutové zrno je po uvareni vhodné jako soucast salatu ci jako pfiloha.

Spaldova - hladkd, celozrnnd - Spalda je piivodni neslechtény druh p3enice. Ma vyssi
obsah minerali a bilkovin nez ,bézna" psenice a pfi peceni ji mzete zaménit za hladkou
mouku. Je ale potfeba pocitat s jejimi lehce odlisSnymi vlastnostmi. Téstu doda ofiskovou
chut, ktera ne kazdému sedi.

Spalda méné ,pije" a mize se stat, ze vam pii kynuti nafedi tésto. Snadnéji prekyne
anema rada pfilis dlouhé zpracovavani, snadno se prehnéte. Bez obav s ni miizete
pracovat v robotu, ale bohaté ji postaci michani na prvni stupen. V pocatcich ji, netrpite-

li zdravotni indispozici, doporucuji pridavat do vybraného receptu postupné. Lépe tak
rozpoznate odlisné chovani tésta pfi zpracovani a kynuti a snadnéji si zvyknete na jeji chut.

Veést s ni mlizete i kvas, vyrobit jakékoli kynuté tésto, palacinky i livance, stejné jako
s ni mlzete zahustit polévku. Lze ji pouZit i pfi pfipravé besamelu i babovky.

Jednozrnka, dvouzrnka - Dal3i neslechténé druhy psenice, se kterymi se dnes uz bézné
mizete setkat na trhu. | u nich je lépe dodrzovat vyse uvedenou zasadu - pfidavat do
tésta po castech a byt opatrni s vodou.

Zitna mouka - Clenéni 7itné mouky je jednodussi nez u psenice. Zakladni druhy jsou
pouze tfi:

- Vyrazkova - Velmi jemna a svétla zitna mouka, kterou mlzete pouzit na peceni
chleba ve formé ¢i jako pfimés do Zitného i pSenicno-zitného tésta. V davnych
dobach se povazovala za velmi kvalitni a peklo se z ni i svatecni pecivo - kolace,
perniky, buchty. Ja z ni délam napriklad $tolu.

Udélate-li z vyrazky rozkvas, prekvapi vas tim, ze kvasenim zfidne a bude
konzistenci i barvou podobny psenicné mouce. Ale bohuzel diky nizsimu obsahu
lepku nema jeji vazné vlastnosti. Pokud chcete vyrazku pridavat do bézného peceni
misto jiné zitné, doporucuji zacit s mensim mnozstvim u osvédceného receptu
a postupné jeji mnozstvi navysovat. Lépe tak zjistite, jak se tésto méni a zda vam
prace s nim jesté vyhovuije Ci nikoli.

Chlebova zitna, nékdy téz vyrobci zvana chlebova tmava - Upecete z ni chléb
i pecivo. Pridat ji mazete i do rohlik(i nebo toustového chleba. Zajimavé posune chut
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a lépe zasyti. Zito pojme vice vody nez p3enice, tésta s piimési 7ita tedy zadélavame
s vétsim mnozstvim tekutin nez ¢isté psenicna tésta.

Zitna celozrnna - Hodi se do chleba i do peciva. Stejné jako u pseni¢né mouky je
mleta v rdzné hrubosti, ta velmi hruba se nehodi na rozkvas pro chleba.

Mouka z pSenice, zita... A co dal?

Otruby - Vznikaji pfi zpracovani obili a dfive byly povazovany za odpad, hnojila se

jimi pole. Tvofi i soucast krmiva pro hospodarska zvifata. Ale protoze odbornici objevili
prospésnost otrub pro lidsky organismus, setkat se s nimi mizete i v kupovaném pecivu.
Na pultech obchod jsou nejcastéji k vidéni psenicné a ovesné, ale setkat se mizete

i s Zitnymi nebo jecnymi. VyuZijete je jako soucast zapary nebo je mlZete pfimichat

do tésta k bilé mouce, pokud nemate dostatek celozrnné mouky. Dobfe saji vlhkost,
proto pomohou zahustit Fidsi tésto. Staci pfisypat 1-2 IZice, tésto propracovat a nechat
odpocinout.

Trhanka - Neni mouka, ale k peceni ji vyuzijete. Je to castecné nadrcené psenicné nebo
Zitné zrno. PouZiva se jako zapara do chleba i peciva - velmi ¢asto je v kupovanych
kaiserkach, vicezrnnych rohlicich nebo plundrovych tycinkach. K dostani je ve

mlyné, na internetu ¢i ve zdravé vyzivé. NemU(zete-li ji sehnat, nahradte ji bulgurem

a trochou otrub.

Jecna mouka - Kdysi byla hojné vyuzivana, je chutové vyrazné;si, velmi zdrava

a chutnad. Zajimava je velkym obsahem vitamin( skupiny B a obsahuje méné lepku.
Hodi se do chleba, peciva, susenek ¢i babovky, ale tfeba i do livanc(. Néktera tésta
s ni hafe kynou, proto je épe pfidavat ji ze zaatku v mensim mnozstvi, nez si
zvyknete na praci s ni. Pfi peceni tésto nadlehcuje, dodava mu vlacnost a prodluzuje
jeho trvanlivost.

Ovesna mouka - Obsahuje vice bilkovin, vlakniny i zdravého tuku a ve vétsiné
pripadi je dobre tolerovana i pfi celiakii - pokud vyrobek nese oznaceni s bezlepkovym
certifikatem. Dodava téstu kiehkost, lehce ofiSkovou chut a spolehlivé nasaje
prebytecnou tekutinu. Pfipravit z ni mdzete sladka i slana tésta, drobenku, kasi nebo ji
|lze vyuZit k zahusténi karbanatk( ¢i omacky. Pridat ji mizete i do chlebového tésta, ale
radéji se drzte max. 30% hranice z celkového objemu mouky.
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Pohankova - Pfirozené bezlepkova mouka. Ja ji nejvic pouzivam na omouceni
stoceného chlebového tésta. Pékné ze vsech stran ho pohladim a vlozim do o3atky.
Zabranuje prilepeni tésta k osatce. Vyborna je ale i na peceni. Kiehké tésto z pohanky
vykouzli vonaveé susenky nebo korpusy pro galetky a velmi znamé jsou i pohankové
palacinky. V. mensim mnozstvi ji mizete pfimisit do jakéhokoli peciva.

Jahlova - jahly, proso - O prospésnosti prosa pro lidsky organismus védéli uz nasi
predkové. Casto z néj vafili kasi nebo pripravovali placky. Pied vafenim je lepsi jahly
spafit horkou vodou, jinak budou horké.

Mouku si doma snadno pfipravite pomletim prosnych kulicek v tfistivém mlynku, ale
nechystejte ji moc, rychleji Zlukne. Vhodna je jako pfimés do peciva, muffin, susenek
i litych kolacd s kypridly, ale mizete si z ni vyrobit i beSamel do lasagni. Do tésta ji
davejte maximalné 25 % z celkového objemu mouky v receptu.

Kukuficna - Ma vysoky glykemicky index. Mexicané z ni délaji tolik oblibené tortilly,

v obchodé na ni mlzZete narazit ve formé extrudovanych kukufi¢nych platka ¢i kfupek

pro déti, ale i jako cornflakes ¢i nachos. Pri peceni se pouziva k odlehceni a jako pfimés
k dalSim moukam, k zahusténi a obaleni jidel nebo pfi pripravé kase. V ciziné z ni pecou
silnéjsi placky nebo kukufricny chléb provzdusnény jedlou sodou.

Ryzova - Diky Skrob(m pisobi v pecivu jako pojivo a ,zvétSovatel objemu”. Domaci
pekarky s ni ¢asto potiraji povrch sto¢eného chleba ¢i vysypavaji osatku, nebot
zabranuje pfilepeni tésta. Téz se z ni déla ,poleva” - krusta na slavny ,tiger bread”.
Ryzovou mouku miiZete svafit na kasi, upéct si z ni susenky, vyuzit na zahusténi pokrmu
¢i na obalovani. Je vhodna i k zaloZeni bezlepkového kvasu.

Lusténinové mouky - cizrnova, fazolova, hrachova, cockova, séjova - Jsou dobrym
pojivem, a proto je mlzZete v kuchyni pouzit k zahustovani, na karbanatky ¢i sekanou,
livance a placky, k obaleni ¢i nékterymi dokonce nahradit vejce. Jejich obliba posledni
roky roste a jsou vyuZivané nejen vegetariany pro vareni ¢i peceni. Do kynutych tést
je radéji davejte v mensim mnozstvi.
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DALSI SUROVINY

Tekutiny

Mouku a jeji druhy mame rozclenéné, pojdme se tedy blize podivat na dalsi suroviny.
Aby vznikl chléb i kolace, potfebujeme kromé kypfidla v podobé drozdi nebo kvasu
i tekutinu. Rohliky a housky nejcastéji zadélavam vodou ¢i pivem, stejné tak chléb.
Vodu necham trochu odstat, pivo kupuji ¢erné nebo polotmavé. Svétlé pivo je

po upeceni vice citit a jeho typicka horkost mize na chuti rusit.

Na talifi mam rada pestrost chuti i viini, proto pfi zadélavani tésta rada sahnu i po
mlécnych vyrobcich. Bily jogurt téstu preda svou typickou nakyslost, kefir a kyska
jemnost, kysana smetana vlacnost. A vsichni spolecné jako bonus dodavaji i delSi
trvanlivost. Budete-li v receptu mlécné vyrobky pouzivat, vzidy pfidavejte dalsi tekutinu
opatrné. Kazda smetana, jogurt nebo kefir s podmaslim jsou jinak husté.

Kdo si doma vyrabi syry nebo lucinu, potvrdi, jak vytecna je Cerstvé vykapana
syrovatka. A vite, Ze se da v Iékarné koupit i susena? Udéla dobre nejen nasemu
zazivani, ale prospésna je i téstu. Odleh¢i ho, doda mu vétsi pruznost a pomaha zvétsit
objem. Navic jsem pfi zadélavani zjistila, Ze snizuje lepivost a taznost chlebového tésta.
Susend smetana ¢i mléko zase vykouzli pfijemnou nasladlost.

Skvéla je i melta. Moje babicka milovala tu instantni s mlékem a kouskem chleba.

To ja mam radéji tu hrubou. Ale do tésta. Koupit se da bézné v obchodé, v sekci u kavy

a Caje maji pilkilové baleni. Zkousela jsem zadélat i s instantni, ale vyluh z ni se mi zda
prilis silny. Meltu bud'sypu pfimo k mouce, nebo vyrobim ,kavu®, kterou po vychladnuti

i s l6grem naliju do zadélavaci misy. Pecivo se tak obarvi riizné sytymi odstiny hnédé,
kousky melty pfidaji na struktufe a chut se naladi na lehce kavovou notu. Pokud si nejste
jisti, zda vam bude recept s meltou vyhovovat, upecte nejprve malé mnozstvi na zkousku.

U tekutin bych rada zminila jesté jednu ddleZitou véc. Tyka se nejvice piva a vody.
Kazdy recept a tésto ma svoji ,hydrataci’, tedy objem tekutiny, ktera se pfida k mouce.
U drobného peciva nebo kolacu ji vétsinou nepotiebujeme, ale u chlebi je lepsi umét si
mnozstvi vody v tésté spocitat. ObzvIasté pfi prvnim zkouseni receptu. Sami diky chvilce
poctl budete schopni odhadnout, zda chléb zvladnete nebo je pro zacatecniky pfilis
téZzky a odlozite ho na pozdéji.

Nebojte se, neni to nic tézkého. Sectéte jednoduse vsechnu vodu a mouku v receptu.
U kvasovych tést tedy i mouku a vodu v rozkvasu. Vodu vydélte moukou a vynasobte 100.
Napr. 325 g vody : 500 g mouky x 100 = 65 %. A mate vyslednou hydrataci. U pSenicno-
-Zzitnych chlebii se jedna o nizsi hydrataci, vhodnou pro zacatecniky. Je-li v receptu jen
psenicna bila mouka, bude pro vas tésto s 70% hydrataci uz hare zvladnutelné.
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Zapara (seminka ¢i mouka do ,kase") se také pocita k mouce, voda ze zapary
k tekutinam. Vysledna hydratace pak vychazi o hodné vyssi, ale nelekejte se. Recepty
byvaji vétsinou postavené tak, aby slo tésto zvladnout.

Mezi lidmi koluje mylna domnénka: Cim vyssi hydratace, tim vétsi ,oka". Ale neni to
pravda. Vyssi hydratace vam zajisti vétsi jemnost, ale ne mega otevienou stfidu. Naopak
s nizsi hydrataci se vam muze povést mnohem hezci chléb. K tomu ale potiebujete
hlavné dobre znat svij kvas, tésto i jednotlivé faze kynuti.

Tuk

Ac to tak na prvni pohled nevypada, tuk je pro peceni nesmirné dilezity. Bez néj pecivo
velmi rychle vysycha a druhy den si na ném uz pfilis nepochutnate. Dobrym pfikladem
jsou tfeba bagety. Mnozstvi a druh tuku se odrdzi na chuti i na trvanlivosti. Teba tucné
buchty s olejem vydrzi mnohem déle vlacné a chutné nez ty s maslem. A tésta s vyssim
obsahem masla a sadla i obtiznéji kynou.

A jaky tuk tedy pouzit? Vzdy zalezi na domacich zvyklostech ¢i zemi, na chuti
a v neposledni fadé i na zdravotnich dispozicich. Nejvice se pouziva maslo, sadlo,
slunecnicovy Ci olivovy olej. Ten se ve svété pouziva i do sladkého. Méné casto uz dnes
vidame dalsi rostlinné varianty. Chcete-li z néjakého divodu nahradit jeden tuk druhym,
musite zohlednit i mnozstvi vody, které vyrobek obsahuje. Udaje najdete vzdy na
etiketé. Maslo ma vétsinou 82 % tuku, Hera a spol. kolem 70 %. Oleje ¢i sadla tedy date
misto masla méné cca o 20 %, napfr. 80 g misto recepturnich 100 g. A naopak.

Sl

Nedilnou soucast jakéhokoli tésta tvofi sil. Protoze sdl je nade vsechno koreni. A stejné
jako mouky i soli jsou rozdilné v hrubosti a granulaci. Mofska i kamenna, riizova
i Cernd. Proto se soli nakladejte opatrné. Pfilis mnoho soli brzdi kynuti a kazi chut,
jeji nedostatek zase zplisobi, ze pecivo chutna mdle a fadné. Proto se nebojte osolit
i sladké tésto.

Stl vzdy radéji vazim zvlast do malé misky. Kazda IZicka je jinak velka a uz se mi
nékolikrat stalo, ze mi pfi sypani ze slanky ,ujela ruka". U chleba se drzim zavedenych
2 % - 1j.2 gna 100 g mouky, u peciva davam méné. Nejcastéji 8 g soli na 500 g mouky.
| sladké tésto se neobejde bez povéstné ,sSpetky”, ale hlidam, aby byl alespon 1 gram
na 100 g mouky. Tu¢na a sladka tésta snesou i trochu vic.
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Cukr

Kdyz jsem byla mala, byla pro mé zahada krupice a krystal. V3ak je to cukr, kdo by hledél
na krystalky? A ani dnes to nemam jinak. Prosté cukr. V nékterych receptech moc rada
pouzivam cukr titinovy. Ne proto, ze bych si myslela, Ze je zdravéjsi. Neni, ale libi se mi
jeho lehce karamelovy ton. Pokud ho zrovna nemam, pouziju bily.

Cukr moucka z obchodu méné sladi. Vyrobit si mizete doma i vlastni, a to pomletim
v tfistivém mlynku na kavu. Jde to z cukru bilého i hnédého.

Misto vanilkového i vanilinového cukru kupuji extrakt nebo jednou za ¢as vezmu
lusk a vyrobim si cukr Ci extrakt vlastni. Investice je sice vyssi, ale ta viné a chut!

Rika se, 7e piilis cukru Skodi. Potvrdily by vam to i kvasinky. Pokud méte velké
mnozstvi sladkych surovin v tésté, mlze to vyrazné zpomalit proces kynuti.

Koreni

Kdyz uz jsem zminila vanilku, nesmim opomenout ani dalsi kofeni. Do chleba je pro mé
jasnou volbou kmin. Nedavam ho jenom do pseni¢nych chlebi a nékdy ani do kynutych
cihlicek. Ani mix a la chlebové kofeni nepouzivam, vétsinou mé tam néjaka ingredience
rusi. Mam moc rada fenykl nebo anyz, ale obycejné jen v ¢aji nebo cukrovi. Cerstvé ¢i
susené bylinky, cerstvé namlety pepf, to vse vam ochuti a projasni tésto. Milujete chilli
a syrovy cesnek? Davejte pozor na vétsi mnozstvi, hlavné u kvasu. Brzdi kynuti a mize
kvasinky i pobit.

Sladké naplné, drobenku i tésto rada ovonim skofici a kardamomem, nezapominam
ani na muskatovy ofisek. Ale i s nim opatrné, date-li ho pfilis, bude vas rusit jeho lehka
Stiplavost.

Ac neni citrusova kira pfimo kofenim, tak i ona dodava nezaménitelnou svézest
a lehkost. Moc rada kiru pouzivam a jednim z mych vysnénych darka kdysi byla
specialni Skrabka. Dnes s ni hravé ,svléknu” citrony, pomerance, limetku a obcas
i mandarinku. A natrefite-li na vodu z pomerancovych nebo rizovych kvétd, urcité se
nebojte ji vyzkouset.

Dalsi suroviny v tésté

Obcas v kuchyni zaexperimentuji s novou ¢i nezvyklou surovinou nebo se snazim
efektivné a zajimaveé zpracovat zbytky. Doma se nam tak objevily (Spenatové) trojlistky,
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které ale nikdo nechtél jist. Chutové jim nic nebylo, ale oci fikaly ne. Chléb zrizovély
fialovou mrkvi naopak zmizel bleskem, protoze byl krasné vlacny. Podle zplisobu
zpracovani vam totiz syrova, vafena nebo pecena zelenina mdze nejenom pozmeénit
barvu, ale odlehci i stfidu a doda zajimavou chut.

Diky zbytk(im ovesné kase od snidané vznikl recept na ovesné krouzky. Jen uz vim,
Ze v ni nesmi byt skofice. Vyzkousela jsem tésto obménit cernou ryzi, Cervenou fepou
i syrovou a pecenou dyni. Déti i kamaradi si oblibili chléb s pecenymi bramborami,
rozmarynem a cesnekem. Zkratka pfi peceni se fantazii meze nekladou.

22



SLAD

Velmi casto je v receptech v souvislosti s kynutym téstem zmifovano slovo slad. Sladova
mouka, sladénka, sladovy vytazek. Co to vlastné je? Proc to pouzivaji profesionalové
a jaky divod k uziti mame my, domaci pekafri?

Sladové zrno a z néj vyrabéné sladové vytazky jsou v rizné formé bézné pouzivané
v cukrafstvi i pekarstvi. Vyrabi se s nimi specialni pecivo pro diabetiky nebo riizné formy
dietniho peciva. Pridavaji se ale i do susenek, pernik( (kde nahrazuji med), tycinek
a najdete je i v karamelovych bonbonech. Malé i velké pekarny pridavaji pekarsky
sladovy vytazek také do mazanc(, vanocek a kolacd. Jeho uziti ma vliv také na kvalitu
mouky. Je-li dobra, tésto se stava meékci, taznéjsi. U slabé mouky se sladu pekafi
naopak vyhybaiji.

Samotny slad je namocené, naklicené zrno, které se nasledné susi (hvozdi) a dale
zpracovava. Pouzivaji se na néj r(izné obiloviny, u nas je to nejcastéji jeCmen. Setkat
se ale mlzete i se slady zitnymi, ovesnymi ¢i ryzovymi. Sladovanim se skroby v zrnu
preménuji na jednoduché cukry, které pomahaji nastartovat kynuti tésta.

Rozdily v jednotlivych druzich nejsou jen v pouzité obilce, ale také ve zplsobu
a teploté hvozdéni, pfipadné prazeni ¢i karamelizaci. Od toho se nasledné odviji
i mnozstvi enzymi, které slad obsahuje. Diky riznorodosti zpracovani pak rozdélujeme
slady na svétlé a tmavé.

V pekarském svété je pro nas ale dilezité, zda jsou diastatické ¢i nediastatické,
tj. aktivni ¢i neaktivni. Zda obsahuji vétsi ¢i mensi objem enzym(. Oba druhy slad(i jsou
k prodeji ve formé zrna, prasku ¢i kanditniho (tekutého) vytazku.

Slad - cela zrna

V tésté je tento slad chutové méné vyrazny, protoze je v ném zastoupeny zejména skrab,
podobny tomu, ktery v sobé obsahuje mouka. Diastaticky slad klici pfi vyrobé déle, aby
se ziskalo maximum enzym0. Nasledné je suseny pfi teplotach 50-65 °C. Aktivni zrno je
pro maloobchod k dostani jen velmi zfidka.

Méné aktivni sladova zrnka si mizete koupit v obchodech s pivovarnickymi
potiebami. Do tésta je melte az tésné pred pouzitim a u chleba je pridejte az pfimo
do tésta Ci po autolyze spolu se soli. Namelete-li vétsi mnozstvi, uschovejte ho v chladu
a do tydne spotfebujte. Prazenymi slady snadno ,obarvite" a lehce pozménite chut
peciva Ci chleba.
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Sladové vytazky

Vytazek ze sladového zrna je v porovnani se zrnim chutoveé i aromaticky vyraznéjsi. Opét
mUzZe byt aktivni ¢i neaktivni. U nas je nejcastéji vyrabén z plzenského sladu - z jecmene
a vody, bez pfidani jakékoli chemie. V ciziné se vice objevuje vytazek psenicny - malt.
V [ékarné ¢i zdravé vyzivé se miizete setkat se susenou ¢i tekutou (kanditni) formou
vytazku zvanou sladovit ¢i sladénka.

U diastatického vytazku jsou diky dalSimu zpracovani enzymy velmi koncentrovany,
ale vlastnosti, kvalita i mnozstvi enzymi se mohou u rGiznych vyrobci lisit.

Proti diastatickému (aktivnimu) sladu je ten plzensky méné nakliceny a hvozdi se pfi
teploté az 83 °C. To nasledné vede ke zvyraznéni sladové chuti, ale i ztraté enzymi.

SusSeny sladovy vytaZzek

Suseny vytazek ze sladu je svétly prasek bilozluté barvy bez cizich primési. Sypka verze
vytazku projde pfi suseni zahfatim na vysokou teplotu, takze je enzymaticky témer
neaktivni. Velmi snadno se davkuje. Na chut mi pfijde ze vsech slad(i nejsladsi. Vyroba
aktivni formy by byla velmi nakladna, proto se v susené formé vyskytuje jen ojedinéle.

Tekuty sladovy vytazek

Barvou i konzistenci je velmi podobny karamelu, jen je mnohem taznéjsi a ulepenéjsi.
Ze Izicky (i lZice jej nejlépe stahnete namocenymi prsty. Nité, které se od |Zice tahnou,
lehce ,ucvaknete” pravé vihkou rukou. Do tésta ho pfidavam az pfi zadélani. Zlepsi se
tak chut a stravitelnost, vzroste kyprost, stejnomérnost stfidy i vzhled peciva. Vytazek
prodlouZi trvanlivost upeceného vyrobku. Proti praskové formé je méné sladky, ale
chutny.

Pozor, nezaménujte sladovy vytazek za sladovy sirup. Ten v rGiznych pomérech
obsahuje i vodu.

Pekarsky sladovy vytazek

Pekarsky sladovy vytazek je vlastné sladina z plzenského sladu, kterd je vyrobena
specialnim postupem. Jeji velkou cast tvofi studeny vyluh ze sladu, ktery neprosel
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zahfatim a obsahuje tak v podstaté témér jen sladové enzymy. Vyluh se nasledné
smicha s odrmutovanou sladinou a zahusti. Chutové i vzhledoveé je velmi podobny
béznému tekutému vytazku. V porovnani s nim je méné sladky a lze z néj trochu vice
citit sladovou chut.

Vyuzijete ho do veskerych kynutych tést, at uz z kvasu, nebo z drozdi. Oblibite si ho
zejména, mate-li radi Cisté zitné vyrobky. U kvalitni mouky podporuje vlacnost, zlepsuje
barvu i lesk kirky a zkracuje dobu kynuti i peceni. Pfidat ho mdzete do omladku ¢i
do dalSich prefermentt, ale neztrati se ani v obycejném kynutém tésté. K dostani byva
na objednavku pfimo ve sladovné.

Sladovy vytazek barvici - sladovy kulér

Tento velmi tmavy vytazek je vyrobeny Cisté prirodné z prazeného sladu, bez dalSich
piimési. Je vhodny k barveni peciva, cukraiskych vyrobki a piva. Pozor, nezaménuijte jej
s cukrovym kulérem, kterym se barvi v jinych oblastech potravinarstvi.

Existuje ve dvou formach - pro tmava piva a s vyssim obsahem susiny. Ten pro
tmava piva je lehce nahorkly, pfesto chutny, druhy je naopak velmi horky a chutna jako
spaleny. Z néj jsem opravdu nenasla odvahu néco upéct.

Davkovani sladového vytazku

Mnozstvi sladu v tésté je zavislé na objemu mouky v receptu. Mate-Ii napf. 500 g mouky,
na bézné pecivo pouzijete 2,5-7,5 g tekutého vytazku, suseného pak 4-5 g. Nékteré
zdroje uvadéji rozpéti 1-3 % z dané mouky, kdy vychazi ze znalosti jeji kvality.

V domacich podminkach si miizete s pridanim sladu pohrat. Zkuste dat jednou
méné, pristé vice a sledujte pfi kynuti a peceni promény tésta. Jen pozor na prilis
velké prekroceni doporucené hranice, stfida chleba ¢i peciva by mohla byt po upeceni
gumovita a nedobra. Davkovani doporucené profesionalnimi pekari:

Typ peciva Tekuty Suseny
BéZné pecivo 0,5-15% 0,8-1,0%
Jemné pecivo 05-1,0% 05%
Trvanlivé pecivo 1,0-2,0% 0,5-1,0%
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Cim nahradit slad?

Podle mé je slad jedinecny a svym zp(isobem nenahraditelny. Jeho tlohou neni tésto
osladit, ale vylepsit ho. Nemate-li ho a v receptu uvedeny je, mizete upéct i bez néj.
Tésto podporte trochou cukru nebo nedavejte vilbec nic. Pouzit Ize i med, protoze také
obsahuje nékteré podporujici enzymy. Na rozdil od sladu ale tésto i dosladi, a to by vam
u nékterého peciva mohlo vadit.
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PRACE S TESTEM

Probrali jsme mouky i suroviny, které mohou tvofit tésto, a diky predchozi kapitole vite,
co je slad. Navazit do misy mouku s vodou nebo mlékem, pridat sl, cukr nebo drozdi i
kvas, to zvladnete i bez navodu. Zamichat tésto vareckou nebo pustit robota, to urcité
taky. Ale existuje néco, co by vam praci jesté trochu vic ulehcilo? Zkusila jsem shrnout
par pro mé dost dilezitych poznatk(. Pomohou vam mozna Iépe pochopit a poznat cely
proces vzniku kynutého tésta.

Musime ovsem zacit od zacatku. A tim je recept. Protoze bez néj by Zadné tésto
nevzniklo. Nékdo se ho drzi zuby nehty, jiny zase rad pece svobodomysiné, dalsi ,od oka".
Ja jsem zvykla navazit vie podle receptu, ale dal se fidim téstem.

Ceskeé recepty to je pohodicka. Pfesny navod na gramy ¢i mililitry. Do puntiku. Ale
jestli radi vyhledavate zahranicni recepty, setkate se casto s ,cups” Cili hrnecky. Anebo
mizete narazit i na zahadny rozpis. Misto presné gramaze surovin na vas vykouknou
¢isla: 2 % soli, 65 % vody, 80 % psenicné chlebové mouky. To jsou pekaFska procenta.
Byla vytvorena proto, aby se pekafi na celém svété snadno dorozuméli a mohli upéct
dany recept v libovolném mnozstvi. Vy pak potiebujete znat jediné - z kolika mouky
chcete péct. Naji se vase rodina z chleba zadélaného z 500 g mouky? Pokud ano,
vezméte k ruce kalkulacku, tuzku a papir.

Dame si malou slovni tlohu. Mouka je zaklad, tedy 100 %. Té chcete dat 500 g.

Ale i tu miizete rozdélit. Napf. na penicnou a Zitnou. Zitné mame 20 %. Dale do
receptu pfijde 65 % vody, 4 % drozdi a 2 % soli. Procenta prevedte na desetinna cisla
a vynasobte celkovym mnoZzstvim mouky:

Suroviny Procenta Vypocet/vysledek
Zitnd mouka 20 %, 1j.0,2 500x 0,2 =100
Drozdi 4%1j.0,04 500x 0,04 = 20
Voda 65 % tj. 0,65 500 x 0,65 = 325
sal 2%1j.0,02 500x 0,02 =10

Trochu nasobeni a vite, Ze date 100 g zitné mouky, zbytek do 500 g bude p3enicna.
Vody prilijete 325 g, nadrobite 20 g cerstvého drozdi a pridate 10 g soli. Jak vidite, pocty
to opravdu nejsou sloZité a urcité si je brzy osvojite.
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Jen jesté malé upozornéni. Nékdy se mlze stat, ze v procentech je uveden i kvas.
Napf. 20 % zitného kvasu. Je to opét brano k mouce, takze na 500 g mouky byste méli
dat 100 g kvasu. Ten si ovsem nesmite zapomenout rozdélit jesté na mouku a vodu.
Proto rozkvas udélate z 50 g mouky, 50 g vody a 1-5 g kvasu ze sklenicky.

Od pekarskych procent a rozvazeni surovin prejdéme k praci, zadélame tésto. Miize
nam praci s nim usnadnit néco jiného nez jen robot? Ano, tfeba autolyza. Hodné se
vyuziva pro chlebova tésta a najdete ji napfiklad i u receptu na Rustikalni bagetky
(viz str. 356). Ale pozor, neni vhodna pro sladka tésta a tésta, kde pomérnou ¢ast
tekutiny nahrazuji vejce. Kdysi jsem si takhle nabéhla u mazance a tésto pfes veskerou
snahu nakonec letélo slepicim. A jak tedy na ni? Jednoduse smichate mouku nebo jeji
pomérnou ¢ast s tekutinou a nechate odpocinout 15-20 minut. To bohaté stai. Ceské
mouky nejsou stavéné na dlouhé odlezeni. Mate-li recept s vyssi hydrataci, dejte vody
nejprve jenom tolik, aby vzniklo stfedné husté tésto (hydratace kolem 65 %), dalsi vodu
pfidejte aZz pozdéji. Autolyza vam pomiize lépe rozvinout lepek, tésto bude méné lepivé
a bude se vam s nim snadnéji pracovat.

Potfebujete védét, jak poznate dobie vypracované tésto? Miizete zkusit
okénkovy test. Natahnéte prsty kus tésta do vysky a pak z néj maly kousek co
nejvice roztahnéte. Vytvori-li slabou blanku, drzi tvar, netrha se, dali jste téstu, co mu
patfilo. Ja ale radéji tésto sleduji bez ,okénka". U nechlebovych tést je pro mé znakem
kvality hladky, nemastny povrch, pod kterym se tvofi malé bublinky a snadno se
odlepuje od stén misy. U vSech tést, vcetné téch chlebovych, jsou pak znamenim Cisté
konecky prstd. Zbytek ruky mize byt lehce umazany, ulepeny, ale prvni ¢lanky prstii
by mély byt suché.

Obsahuje-li recept vyssi podil tuku, zapracujte ho do tésta az nakonec. Lepek se pfi
pro maslo a sadlo. Je-li v tésté vice oleje, prekvapivé se mize pfidat rovnou se viemi
surovinami. Potvrdilo se mi to u receptu na buchty, které jsou velmi tucné a obsahuji
20 % oleje. Jen nesmite zapomenout tésto kvalitné propracovat, aby pred kynutim bylo
hladké a nemastné.

Pokud davate do kuchyriského robota sladka tésta a tésta s pfidanim vajec, mohou
se vam zdat pfi michani lepivéjsi a jejich vypracovani delsi. Snazte se nedosypavat dalsi
mouku, klidné udélejte pfi michani nékolik 5minutovych pauz. Pak zkuste tésto doladit
rucné. Vétsinou mu v zavéru chybi uz jen chvilka k dokonalosti a pfi rucnim michani
vam prestane lepit mnohem rychleji a spolehlivéji, nez kdyz ho micha stroj. Snadno také
poznate, zda tésto opravdu jesté potfebuje mouku nebo jen trochu vasi péce. Bude-li
tésto silné lepivé i po par minutach ru¢niho michani, pfidejte zarovnangjsi Izici mouky
a zapracujte ji.
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Prekladani

Tésta s vyssim obsahem vody, s vyssi hydrataci, vypracujte postupné. Vody dejte
nejprve méné, aby se mohl vytvorit lepek a poté pridavejte dalsi tekutinu. Zpevni se
i prekladanim, navic se s preklady do tésta dostane i vice vzduchu. A to ho odlehi.

U drozdi mGzete misto prekladani v poloviné kynuti celé tésto srazit, prohnétat a dat
znovu kynout.

S kvasovym téstem zachazejte jemnéji nez s kvasnicovym. Takové tésto mlzete
prekladat nékolika zpisoby. Nejcastéji se navlhéenou rukou ,hrabne” do nadoby pod
tésto, to se o kus povytahne a prelozi smérem ke stiedu. Opakuje se ze vsech Ctyf
svétovych stran, pfipadné jesté 2-3 pohyby, dokud se tésto nezpevni. Nebo se zvoli
jemnéjsi varianta, kdy tésto zlehka uprostied podeberete obéma (mokryma) rukama,
nadzvednete ho do vysky a prelozite pred sebe, jako kdyz skladate rucnik.

Mezi jednotlivymi preklady se délaji pauzy, vétsinou se odvijeji od hydratace.
Tésta s vysSim obsahem vody mizete prekladat co 30 minut, u ostatnich
po 45-60 minutach, pficemz posledni 1-1,5 hodiny by mélo tésto jiz odpocivat.
Prekladani se déla pfi pokojové teploté (v lednici ne) a neni povinné. Chleba vam bez
problém( vykyne bez néj.

Misto prvniho prekladu mizete udélat i laminaci. Pom{ze vam dostat do tésta
vzduch, tésto zpevni a lépe vyvine lepek. Jak na to? Namocte si kuchynskou linku
trochou vody, vyklopte na ni tésto a mokryma rukama opatrné roztahnéte do vsech
stran. Pri laminaci mizete tésto potfit kasi, posypat bylinkami, syrem, skvarky nebo
zaparou. Pak tésto poskladejte do uhledného balicku a odlozte k dalSimu kynuti.

Kynuti

Kynuti je velmi dilezita faze v celém procesu pfipravy jakéhokoli peciva nebo chleba. At
uz je z kvasu, nebo z drozdi, at jde o kolace, housky, nebo bochnik chleba. Rozdélujeme
ho do dvou fazi. Prvni je kynuti v mise nebo jiné nadobé, druha probiha v osatce nebo
na plechu. Ale setkat se miizete i s receptem, kde je néktera faze zamérné preskocena.
Pokud to ale recept vyslovné neuvadi, je lépe drzet se zabéhlych zvyklosti. Spravna mira
nakynuti totiz ovliviiuje nejen vzhled, ale hlavné chut a trvanlivost.

U tést s drozdim je kynuti snadné. Tésto v mise naroste do dvojnasobku svého
plvodniho objemu, na plechu Ci v o3atce pak jednou tolik.

To kvasova tésta jsou oSidnéjsi. S kazdym kvasem totiz naroste tésto v mise
i v osatce jinak vysoko. Navic je u nich hodné znat, pokud nékterou fazi zkratite nebo
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preskocite. Pokud napfiklad nechate chlebové tésto méné nakynout v mise, v osatce uz
to potom nedozene. A vysledkem bude méné kvalitni chléb.

Dobfe prokynuté kvasové tésto je pékné nadychané, témér pénovité. Pokud prekyne,
trha se, lepkova vazba nedrZi, rozléva se a tésto se o dost hif staci nebo tvaruije.

A jak tedy poznat, Ze tésto dostatecné vykynulo, zvétsilo se, narostlo? Vseobecné
se uvadi, Ze tekutéjsi kvasy se maji v mise zvétsit zhruba o 80 %. Tésto z madre miize
vystoupat na dvoj- az trojnasobek. To zalezi na sile kvasu. Pro osatku (tvary) plati
zvétseni objemu zhruba 0 30 %. U lievito madre nechavam vic.

Ona jsou jedna véc ¢isla a druha pak praxe. Proto berte tato procenta jako
orientacni, jako odrazovy mistek. Cim déle a ¢astéji budete péct, tim vic budete
poznavat tésto a pozorovat jeho vyvoj. Casem se naucite odhadovat jednu i druhou fazi
pouhym okem.

Pomoci vam ale mohou i dalsi faktory. Jednim z nich je naucit se sledovat teplotu
v mistnosti. My mame doma nejcastéji 23-24 °C, proto s nimi pracuji i v receptech. Ale
Vérte, Ze par stupii nahoru nebo naopak dolii vam mize citelné zahybat s celkovou
délkou kynuti. A nemusi to byt jen zménou pocasi. | pfipravou obéda se m(ize teplota
v mistnosti zvysit az o nékolik stupna.

Davate-li tésto kynout do plastové nadoby, pozorujte také vyvoj bublinek na dné.

V pocatku jich tésto moc nema, ale jak postupuje ¢as, tak pribyvaji a naopak mist bez
bublin ubyva.

Staceni, tvarovani, narezavani, zdobeni

Po vykynuti se tésto rlizné tvaruje, staci, zkratka pfipravuje na druhou fazi kynuti.

U peCiva mate nepfeberné mnozstvi moznosti, jak ho natvarovat. Od jednoduchych
zpUsob pripravy. Také tady plati, Ze praxe déld mistra. Nehazejte flintu do Zita s prvnim
nepovedenym plechem rohliki. Cim ¢astéji budete péct a tvarovat, tim lepsi a hezci
budou vase vytvory. Opravdu Zadny uceny z nebe nespadl.

Tésto na drobnéjsi pecivo vzdy odvazuji, i kdyz to ne vzdycky byva ta nejzajimavé;si
¢ast peceni. Neni to kv(li néjakému puntickarstvi, ale spiSe prevence. Stejné velké dily
kynou stejné rychle a [épe se na nich odhaduje narist tésta. Rovnéz tak v troubé je
lepsi mit vsechny kusy stejné velké, aby se rovnomérnéji propekly. A uznejte sami, ze
kdyz jsou buchty jedna jako druha, je to krasné i na pohled. Kdyz uz je fe¢ o buchtach:
U nich midzete tésto rozvalet, nakrajet na dily a zabalit. Nebo ho rozvazite na kousky,
vytvarujete kulicky a ty pak po kratkém odpocinku naplnite.
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Kolacky byvaji zradné. Pokud moc utahnete odvazené kulicky nebo je malo narazite
¢i nechate moc kratce vykynout, vybéhnou v troubé prilis vysoko a nebudou ploché.
Proto bych radila nasledujici: Tésto pomoci vahy rozdélte na stejné dily, napr. mezi
35-50 g, zdleZi, jak velké chcete kolace i okraje. Vytvarujte kulicky, které moc neutahujte
a rukou je trochu rozplacnéte. Nechte je 10-20 minut vykynout. Delsi ¢as plati pro
tésta s omladkem. Po predkynuti vytlacte do tésta sklenickou dilek a naplite. Nechte
dokynout jesté 20-30 minut.

Velké kolace se nevytlacuji, ale ¢asto rozvaluji velkym nebo malym valeckem. Bud
na vale, nebo rovnou na pecicim papife.

Slané pecivo pfimo vybizi ke zkouseni riiznych tvari a snadno s nim zabavite
neposedné déti. Kdyz je osklivé pocasi, Casto zadélam obycejné tésto na rohliky
a déti odpoledne stravi u valu. Nic pak nechutna k vecefi lépe nez vlastnorucné
vyrobena pfiserka.

Zrovna tvarovani rohliki se lidé ¢asto boji, pfitom to neni nic tézkého. Rozvazené
tésto ,nakulickujte”. Nechte odpocinout, kulicky pak rozplacnéte a rozvalejte. Nékdo voli
oval, jiny radéji trojuhelnik. Pak uz jen tésto staci smotat a trochu pod rukama provalet,
aby se vrstvy spojily. Val nebo podlozku, na které pracujete, moc nepodsypavejte. PFilis
silnd vrstva mouky brani téstu ve spojeni.

Trochu vétsi ofisek jsou bagety. Abyste vykouzlili tvar jako z francouzské pekarny,
museli byste jich upéct stovky. Jejich kouzlo je ve spravném stoceni, vypnuti tésta
i findlnim narezani. Vyrobu baget je nejlepsi ,nakoukat” na videu, je to takovy pékny
pekarsky vecernicek. Velkou roli v jejich vzhledu hraje i zpisob peceni. Rozdilné vam
vyskoci na plechu, na kameni nebo v profi peci.

Asi nejvétsi ,hledani se” zazijete u peceni chleba. Dost dlouho totiz trva, nez zjistite,
jak tésto ,stacet”, tedy pripravit k nakynuti v osatce. Rychleji se to naucite u kynutych
tést, ale chleby z kvasu potfebuji jemnéjsi zplsob prace s téstem. Tésto se nesmi
nasilim ,dochmat”, hrubé propracovavat. Opravdu viele doporucuji zkouknout vsechna
dostupna videa staceni a postupné je vyzkouset. Uvidite, ze Casem si pak sami vytvorite
kombinaci, ktera vam bude nejvic vyhovovat.

Tésto m0Zzete nejen riizné tvarovat, ale i nafezavat, nastfihavat nebo jinak zdobit.
Stfiha se napfiklad ,klas" - Pain d'Epi, rizné typy baget. K nastfizeni vam budou stacit
obycejné nlizky, k nafezani ziletka. Nafezani slouzi k uvolnéni tésta v troubé, uvolfuje jeho
pnuti. Je také prevenci proti tepelnému Soku. Date-li do horké trouby tésto, které kynulo
v chladu, mohla by vam vzniknout ,jeskyné”. Jednoduchy ez také pom0ze odlisit jeden
druh peciva od druhého. Aby fez vynikl a otevrel se, nafezava se vzdy trochu nedokynuté
tésto. Cheete-li zkusit nafiznout napf. ,ucho” u chleba, je dobré naklonit ziletku zhruba pod
ihlem 45° Ale stejné jako u baget, i tady zalezi na zpGisobu stoceni a vypnuti tésta.
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Nafezani mlze mit i esteticky ddvod. Pecivo i chleba se riizné zdobi fezem
v kombinaci s ornamenty nebo obrdzky. Casto se pouzivaji i sablony, pres které se sype
mouka nebo koreni. Trochu cervené papriky, kurkumy nebo tfeba holandského kakaa.

do studeného tésta. Néktefi pekafi ho davaji i na chvili do mrazaku.

Peceni

Voda je diileZitou soucasti naseho zivota. A plati to i pro peceni. Kdyz povrch tésta pred
vloZenim do rozpalené trouby orosite, pomaleji se uzavira a objem maze déle rist.
Nékdy je ale oroseni malo, proto se trouba ,zaparuje” dalsi vodou. Nejcastéji na plech

u dna trouby. Para nékdy nebyva viditelna pouhym okem, ale kdyZ na sklo namifite
aktivovany fotoaparat, para se objevi. Vice hydratovana tésta peceme déle, stejné jako
ta, ktera kynula v chladu.

Chléb, bagety a slané pecivo (housky, rohliky) peceme pfi vysokych teplotach. Chléb
a bagety prvnich 10-15 minut na 250 °C, rohliky a housky po celou dobu.

Po zapeceni (po 10-15 minutach) je tfeba troubu odvétrat a vyndat ze dna trouby
plech. Pokud by v troubé z(istal, chléb nebo pecivo by Spatné chytalo barvu a zespodu
by bylo svétlé, nedopecené. U chleba a baget také snizime teplotu a dopékame priblizné
na 190-200 °C. Bagety peceme celkem asi 20-25 minut, chléb 45-50 minut. Rohliky
a spol. pecu kolem 15-18 minut. Teplotu a délku peceni je vzdy nutné pfizpGsobit
k vykonu dané trouby.

Buchty, kolace, kolacky a pecivo potfené vejcem nikdy nepeceme na nejvyssi stupen.
Pdlilo by se. Teploty byvaji v rozmezi od 160-220 °C. Drobnéjsi kousky se pecou kolem
20-25 minut.
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KYNUTI TESTA VCHLADU

Je znamo, Ze uz nase babicky, jejich baby a prababy védély, Ze se tésto da zbrzdit
chladem. A myslim si, ze védély i o pfiznivém acinku chladného kynuti na tésto a jeho
vyslednou chut. Jen to proti nam, détem moderni doby, mély slozitéjsi, protoze nemély
lednice. Ale zato umély pro uchovani potravin vyuzivat sklepd v domé i mistnosti,

v nichzZ se netopilo. A tyto poznatky si v rodiné predavaly z generace na generaci.

Jak Sel ¢as a doba se zrychlila, upadly nékteré véci v zapomnéni a my tak dnes
pracné objevujeme nejen samotné kynuti tésta, ale zkoumame i to, jak cely proces co
nejlépe zakomponovat do bézného rodinného a pracovniho zivota.

A v tom nam muzZe velmi pomoci lednice, balkon nebo chladna spiz. Ze zacatku to
neni tplné jednoduché, ale pokud dobfe znate proces kynuti v pokojové teploté, casem
do chladného kynuti pékné vplujete.

Proc volit kynuti v chladu?

Asi jako prvni vas napadne: Vyuzivat lednici? A proc? Vzdyt jsem doma na materské
dovolené nebo uz v diichodu. Proc si zbytecné natahovat kynuti, pridélavat praci? Vzdyt
jsme sami dva. Mné staci upéct chleba pro rodinu jenom o vikendu, kdyzZ je volno. Pro¢?
Treba proto, Ze vam nezbude jina moznost. Tésto nepokyne, jak ma a vam se bude chtit
spat. Nebo budete muset nahle odjet. Véci nepijdou podle planu. Anebo se vam nechce
.zabit" celé dopoledne tim, Ze sedite doma a Cekate, az vam vykyne tésto.

Osobné jako jednu z velkych vyhod vidim to, Ze si m(izete den ¢i dva dopredu
pripravit veceri, obéd nebo zaklad rodinné oslavy. At uz jste doma, Ci chodite do prace,
ocenite Usporu Casu. Vyroba tésta zabere par minut, tésto na vas v chladu pocka a vy
se mlZete vénovat rodiné nebo uklidu. Navic vas bude hfat uspokojeni z toho, ze
rodiné upecete chutnou vecefi podle vasich predstav. Nebo budete mit pred oslavou
mensi honicku.

Diky chladnému kynuti budete schopni i pfi béZzném pracovnim procesu upéct
chleba nebo tieba rohliky. A navic se vam dostane extra bonusu. Jakékoli tésto, které
prokyne v chladu v néjaké fazi, at uz v mise, v o3atce nebo na plechu, dostava jinou
strukturu a chut.
nez pfi kynuti v pokojové teploté. A pokud radi pouzivate celozrnné mouky, tém pobyt
v chladném prostredi vylozené prospiva. Jsou pak totiz mnohem stravitelnéjsi pro télo.
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Co potiebujete, pokud chcete
nechat kynout tésto v lednici?

Pfedné nutné musite védét, jak vypada spravné nakynuté tésto v mise nebo v osatce.
Bez toho se vam bude vyvoj tésta v chladu jen velmi tézko rozpoznavat. Stejné dilezité
je i védét, o jaké tésto jde.

Ke sledovani narlstu tésta se skvéle hodi priihledné boxy (viz strana 44). Nejenze
se na sebe v lednici dobre Stosuji a jsou skladné, ale miizete v nich dobfe pozorovat
i zvétSovani objemu.

Dalsim dilezitym faktorem je teplota v lednici. Moderni lednice sice maji displej
s ukazatelem °C, ale i tak byva na kazdé polici odlisna teplota. Nespoléhejte proto
na udaje, které lednice uvadi. Ke zjisténi skutecného stavu vam bude stacit obycejny
teplomér - klidné i ten okenni.

Premérte si postupné jednotlivé aseky i nastaveni a pak uz jen sledujte, jak se
vam tésto pfi riznych teplotach chova. Jsou mista, u nas napfiklad nad Suplikem
se zeleninou, kde vim, Ze se mi tésto z kvasu skoro viibec nehne. Kvas totiz pfi
Svou roli ale hraje také mnozstvi potravin v lednici a samoziejmé i to, jak casto je
otvirana. Pokud vam v ni nékdo porad ,vétrd", urcité nebude teplota odpovidat vasim
naméfenym hodnotam.

Znate-li své tésto i podminky v lednici, miizete se podle umisténi a teploty v ni
naucit regulovat cas, ktery tésto v chladu stravi. At uz v nadobé, nebo v o3atce. | proto
se mizete setkat s tim, Ze nékdo ma chleba v lednici 8 hodin a jiny tfeba 20.

Nar(ist tésta v chladném prostiedi ovliviiuje ale i teplota doma. Kynulo-li tésto ve
velmi vyhiaté mistnosti, bude mu trvat delsi dobu, nez se ochladi. Poroste tedy znatelné
rychleji, i kdyz ho date do chladu. V tomto pfipadé si mizete pomoci planovanym
predchlazenim lednice. Dostatecné dopredu si chladnicku nastavite na nizsi teploty, nez
mate normalné. Nepovede-li se vam toto vcas zajistit, je tieba tésto vice hlidat, protoze
i v lednici vam samoziejmé miize prekynout.

Tésto, které vykynulo v chladu, mlzete stocit studené a uloZit zpét k dokynuti do
lednice. Chcete-li ale pokracovat s kynutim v pokojové teploté, berte v potaz, Ze studené
tésto se nejprve zhruba hodinu prohfiva (aklimatizuje) a az potom kyne. U kvasovych
tést je tento jev zfetelnéjsi nez u drozdi. Proto se snazte Fidit spiS zvétSenim objemu
nez hodinami.

Takto vam mize nakynout nejenom tésto v prvni fazi (tedy v mise), ale zpomalit
miizete také fazi druhou, tj. vytvarované pecivo nebo stoceny chléb. Ja si v chladnéjsich
meésicich pomaham kratkym odpocinkem na balkoné, kdyz je ve vyhraté kuchyni moc
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velké teplo nebo pokud mam nachystano k peceni vice davek tésta najednou. Pro delsi
kynuti tvar(i na plechu, napfiklad rohlik( k snidani pres noc, bych urcité doporucila
pouzit tésto s mensi davkou drozdi nebo prefermentem.

Tésto z drozdi

U tést z drozdi se naucite kynuti v chladu pomérné snadno. Vzdy je ale lepsi, kdyz
vybrané tésto obsahuje méné drozdi. Tady se samo nabizi pouziti néjakého prefermentu.
Ten navic tésto jesté obohati o dalsi chut. Nebo date méné kvasnic jen tak a tésto
nechate ¢astecné rozbéhnout v teple, nez jej uklidite v nadobé do lednice. A kolik je to
pak prodlouzi ¢as kynuti.

Tésto s prefermentem zadélavam nejcastéji na noc nebo brzy rano. lhned po
zadélani ho uklidim do lednice, kde mi béhem spanku nebo mé pracovni doby
nakyne do dvojnasobku. Délam-li tésto v podvecer, jesté ho pred spanim zkontroluji
a pfipadné promicham, jestlize roste rychleji. Kdyz se blizi ¢as peceni a tésto jesté
neni pIné nakynuté, vyndam ho na linku a necham dojit do dvojnasobku.

Vykynuté studené tésto mizete vytvarovat a znovu ulozit do chladu k dalSimu
kynuti. Nebo ho rozvazite na stejné dily, zakryjete a nechate asi 20 minut odpocinout pfi
pokojové teploté. Pak teprve vytvarujete a nechate dokynout. Studené tésto ale bude
potiebovat trochu delsi ¢as, aby narostlo, jak ma.

Nékteré druhy tést jsou ve studeném stavu h{r tvarovatelné, ale u jinych naopak
zjistite, Ze se vam se zchlazenymi kousky pracuje mnohem lépe. Sem patfi napriklad
maslova vanocka. Tésto, které kynulo v pokojové teploté, rozdélte na kusy, ty nechte
¢astecné ztuhnout v lednici a vytvarujte. Chladné tésto vam pomuze zkrotit i tvarovani
hydratovanéjsich druhti peciva.

V chladu vam mize nakynout jakékoli tésto. Pozor si musite dat pouze na ,tézsi"
tésta, ktera obsahuji vétsi mnozstvi masla, sadla nebo cukru. Takova je tfeba nechat
predkynout a az poté uloZit do chladu.

Bohuzel nelze fict, jak dlouho kynuti potrva. Vzdy zalezi na druhu tésta i pokojové
teploté, ve které bylo tésto v pocatku. Navic je rozdil mezi ulozenim do lednice
a do velmi chladné mistnosti. Tu¢na tésta v chladu ztuhnou a jejich postup se
velmi zpomali. Pokud byste méli pocit, Ze se kynuti v chladu zastavilo, vratte tésto
do pokojové teploty a nechte dojit do dvojnasobku. Olejova tésta rostou v chladu
bez problémd.
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