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.Navod k pouziti"

V této hravé knize vyjimeéné vynecham Uvod a nahradim ho Navodem, protoze sviij navod
ma mit kazda zakoupena vec.

Obvykle pecu z teést kynutych jen s minimem drozdi nebo zitnym kvaskem a rada si na
vysledek delsi dobu pockam. Tim vytahnu i z obycejného, nicim nevyrazného tésta jeho
skryté vine a chuté. Takovymi recepty jsem naplnila svoje predchozi knihy Ruce v mouce
(2017) a Upeceno s laskou (2019).

Kazdy ovSem timto zpusobem péct nemuze a casto je potreba mit pecivo hotove nato
Sup, proto vznikla tato nova kniha. Najdete v ni vyzkousene recepty, u kterych nemusite
na vykynutl tésta cekat hodiny, prave naopak.

Zvu vas na hratky s téstem v knize, kde jsou témér viechny recepty pripraveny tak, aby
peceni bylo snadné a rychlé, ale zaroven co nejvice dokonalé.

» Vreceptech a postupech se snazim

usetrit Cas, popr. praci s peCenim
naplanovat tak, aby tésto (jednoduse
smichané vecer) kynulo pfres noc

a hned rano se dalo upéct.

Kromé casu Settim i praci. Vyhledala
jsem a povzpominala na co nejvice
zpusobu zadélani, kynuti 1 tvarovani
peciva; aby peceni dalo prace co
nejmeéng, ale s co nejlepsSim vysledkem.
Sesbirala jsem a sepsala vSechny dobré

rady mé babicky, maminky i kamaradek,

kterymi se v peceni ridim a na kterée
jsem si vzpomnela.

Ruzna tésta, naplné i postupy se daji
mezi sebou vhodneé kombinovat.
Presto ze je vetSina receptu
koncipovana tak, aby pecivo bylo

co nejrychleji na stole, snazim se

u nékterych strucnéji (ale zaroven stale
srozumitelné) navrhnout, jak zadélat
testo, kdyz bude Casu vice a pekar

by rad vyzkousel prirozené chute zcela
obycejného peciva. Nicmeéne vsechny
recepty se daji pripravit béhem
pomérné kratkého ¢asu a zvladne je
opravdu uplné kazdy. Vyuzijete i ty
urcené pro domaci pekarmu. Pokud ji

nemate, pecivo podle téchto receptu
upecete v troubé.

Kniha tentokrat neni rozdelena na obvyklé
kapitoly s nazvy Chléb, Rohliky ad,

ale jednotlivé recepty jsou zarazeny

v kapitolach podle riiznych prilezitosti.
Neékteré se vazou k rocnimu obdobi
(kapitola Jaro, jamni svatky), jiné k oblibené
a casté ¢innosti (kapitoly Grilovan;,
Rodinna oslava, Piknik aj.). Nékteré recepty
se samoziejme hodi do vice kapitol

V kazdé kapitole tak najdete recepty
slané i sladké. Ktere jsou ktere, poznate
na prvni pohled - slané recepty

zdobi klasky, sladké jsou ilustrované
vétvickou boruvek.

Zavér kazdé kapitoly patii povidani

si se mnou, kde se napr. dozvite, jak
zlepsit testo prirozenym zpusobem, jak
zaradit dele kynouct kvasky do pecent
(pravé v dobé, kdy je ¢asu dost) nebo

si prectete o tradicnim pecivu nasich
prababicek ¢i o tolik oblibenem
medvédim cesneku a kefirovych
tibetskych houbickach.

Aby byla kniha zcela prehledna a clovék
védél, kam presné si pro dany recept
zajit’, je v zaveru zarazen Rejstrik.

Vérim, Ze tak vSichni najdou vSechno.



[ kdyz je tento vyraz ¢astym naduzivanim az znevazeny, presto ho pouziji — kniha
Je psana srdcem. Je psana s upfimnym pranim, aby domaci peceni chytlo co nejvice
Sikovnych lidi a vSem se peceni podarilo. Pak budou mit radost z Uuspésné prace i vnitini
pocit uspokojent, ze pro rodinu délaji to nejlepsi, co mohou.

A jestli vas porad drzi sebemensi pochybnosti nebo strach z peceni, udélejte to tak, jak
radi FrantiSek z Assisi: ,Zacnete tim, co je nezbytné. Pak délejte to, co je mozné. A najednou
zjistite, ze délate nemozné.”

At vas se mnou pecenti bavi a at se vam dar!
Iva




Pomucky (véetné téch, které
ulehéi praci a usetii ¢as)
Zakladni pomucky, které jsou potreba

k pripravé kynutého tésta a upeceni peciva,
ma dnes doma snad uz kazdy. Pocinaje
presnou (digitalni) vahou, misou a pevnou
vareckou na zadélani tésta az k plechum

a papiru nebo folii na pecent.

Rada bych jmenovala spise ty, ktere pri
peceni pomohou usetrit trochu ¢asu, ktery
pak muzeme vénovat jine nutné praci nebo
naopak aktivitam a odpocinku s rodinou.

Jesteé pred samotnou pripravou tésta
mozna upotrebite elektricky tristivy
kavomlynek. Pouzivam ho napriklad na
mleti tvrdych Inénych seminek, ktera prijdou
do tésta. Take jim uspésné melu koreni
(v€etné hotci¢nych seminek na domact
hot¢ici, viz str. 334) nebo mensi mnozstvi
maku a cukru. Mouckovy cukr pouzivam
minimalne, a tak mi casem v sacku vetsina
toho koupeného ztvrdne. Vyresila jsem to
pravé tim, ze si na tomto mlynku pomelu
1-3 lzice krystaloveho cukru na mouckovy,
ktery hned pouZiji (na polevu, k pocukrovani
upeceného moucniku apod.).

Upotrebite | sekacek na potraviny,
ktery byva soucasti tyCoveho mixéru, ale da
se koupit jako samostatny pristroj. Orechy
a mandle nemusite strouhat, jen je velmi
drobne nasekate, je to hotové béhem
kratké chvilky. Stejné tak sekacek poslouzi
pfi vyrobe drobenky (str. 39) — nékolikerym
pulznim zapnutim ve smési cukru a mouky
rozseka a promisi tuhé maslo tak, ze vznikne
drobenka. Sekacek vyuzivam take na
nakrgjent” vétstho mnozstvi cibule, kterou
potfebuji do naplni peciva (ptipadné do
gulase), nebo v ném nasekam suroviny
do pomazanky tak drobne, ze vypadaji
jako mlete.

| 10

K dukladnému uhnétent tésta pomuze robot
nebo domaci pekarna. Robotu je na trhu
nepreberneé mnozstvi a muzeme si vybrat
podle toho, jakou pract od nej ocekavame

a jak Casto ho budeme pouzivat. Bude-li jen
hnist, zvolime jednodussi, levnéjsi model.

Ty drazsi budou silnéjsi a umeét i krouhat
zeleninu, mlit maso, strouhat orechy atd.
Opravdu si stact jen vybrat.

Také domacich pekaren je na trhu na
vyber vic nez dost. Pokud si ji budete teprve
porizovat, doporucim dvouhakovou. Vase
pekarna nepotrebuje mit zadné ,specialni”
programy, spis$ se podivejte na recenze
(nebo se poptejte svych znamych na jejich
zku$enosti) a vyberte si néjakou spolehlivou
znacku a model. Pekarna zvladne vyrobit
tésto a pripravit mu ty nejlepst podminky
k vykynutl sama, usetri tedy vasi praci i ¢as.
Da se naprogramovat nekolik hodin predem
a vy tak budete mit prichystané vykynuté
tésto presné tehdy, kdy na néj budete
mit ¢as (kdykoliv po ptichodu z prace,

o vikendech tfeba hned po ranu).

Kdyz jsem vzpomnela peceni v domacl
pekamé, je treba jmenovat i dalstho
pomocnika, remosku. Nejen ze ma
mnohem menst spotrebu elektriny nez
trouba, ale v 1été se u ni nezapotite tolik
jako u trouby; je malicka a muzete ji vzit
s sebou témeér kamkoliv jedete (a chcete
tam pect); je to vyborny pomocnik pfi
pecent pro jednoho cloveka nebo dvojicl
lidi — pripravite v ni mensi bochnik chleba,
kolac i malou pizzu.

Pri tvarovani tésto vyvalime vale¢kem
(klasickym velkym nebo malym,
jednoru¢nim) a nakrajime nozem nebo
pouzijeme kolecko (kraje¢) na pizzu,
popfipadé kovovou kartu (stérku), ktera je
zaroven vhodna na podebirant a prenasent



tvarovanych kousku tésta a pak na ocistent
desky stolu od prilepenych zbytkd mouky.
Slanému téstu je mozné dat ruzny tvar
rohlikd, housek, uzliky, ale kdo pospicha,
sahne po raznici. Raznice na pecivo
mam velice rada, je to ,za malo penez
hodné muziky”. Pecivo s nimi vytvarujete
bleskurychle, orazeni predchazi jen stoceni
kousku tésta do malych bulek a jejich
¢astecné (nekolikaminutove) nakynuti.
Narazenim tésta usetrime spoustu casu
a hotove pecivo je tvarované podobné jako
to z remesiné pekarny. Obchody nabizi
raznice ruznych tvaru (viz foto str. 146),
staci si jen vybrat. Neékteré vytvori z bulky
hvezdicku (kaiserku), pouzitim podlouhlé
vznikne houska (razenka), jiné jsou zatoc¢ené
do spiraly jako $nek nebo narazenim vytvori
rozetku (kvét). Byvaji vyrobené z kovu nebo
plastu (ty jsou pfijemneé svou nizsi cenou)
a prace s nimi je jednoducha a opravdu
rychld (viz str. 26 — Vilém pece housky).

Pro peceni ve formach nenti treba tésto
tvarovat, zaroven je mozné uhnist ho
trochu volnéjsi (mekei), protoze forma téstu
podrzi tvar pri kynutl i peCeni. Chleboveé
(dalaméankové) testo upecete v obdélnikove
chlebové formé nebo krajené na kousky
ve forme na muffiny; bagety ve zvinénem
bagetovém plechu a vanocku v nadherné
keramicke formé, ktera se ¢asto v mnoha
rodinach dédi po celé generace. Vanockove
nebo jiné podobne sladke tésto muzeme
rozdelit na kousky a take upéct jako mensi
muffiny. Jejich povrch pred pecenim
potreme vejcem a posypeme sekanymi
orechy nebo platky mandli. Jsou to male
tvary, budou se péect pomérné kratce —
na to je treba nezapominat.

Je upeceno, ¢as na uklid. Neradi Cistite
misu, ulepenou od kynuteho tésta? Tady

hodné pomuze silikonova zZinka na nadobi.
Nadoby vycisti dokonale a zbytky tésta z ni
vyplachnete snadno a rychle.

Suroviny

K zadélani kynutého tésta potrebujeme
(obecné receno) jen tekutinu, mouku, tuk,
sul, cukr a drozdi.

Tekutiny

Prevazné pouzivam obycejnou vodu (i do
sladkého kynutého tésta), obcas s trochou
mléka. Voda nemusi byt néjak upravena
(prevarena, odstata, prefiltrovana), pouzivam
jirovnou z kohoutku. Pokud mate problem
s prechlorovanou vodou, postact ji do hrnku
nebo odmeérky natocit uz vecer a do rana
nechat odstat. Nahradime-li ¢ast vody
sladkou smetanou nebo Slehackou, je
tésto tucnejsi 1 jemnejsi. Velice chutneé

bude tésto zadélavané kefirem, kyskou,
podmaslim nebo syrovatkou, pripadne

s pridavkem bileho jogurtu. Pecivo je

nejen ochuceneg, ale prodlouz{ se doba,

po kterou zUstane vlaéné. Syrovatku, temer
¢irou, zlutou tekutinu ziskame prekapanim
jogurtu nebo kefiru, napf. pri vyrobe domaci
Luciny”. Kazdy sice nema moznost mit
doma keffrové houbicky (str. 263) a z jimi
vyrobeneho kefiru syrovatku nechat
vykapat, ale malokdo vi, ze se da koupit

v sacku syrovatka susena. Za par korun ji

v lékarne dostaneme pulkilovy sacek a bude
tak doma vzdy po ruce. Otevreny sacek je
nutné dobre uzavrit proti navlhnuti, stejne
jako otevrené susené mleko nebo smetanu
do kavy. Susena syrovatka je vyborna také

v domacim musli a ochutl kynuté tésto

na slané i sladke pecivo.

Do nékterych slanych test davam misto
vody vafenou meltu (odvar z melty), pecivo
s ni ma tmavsi stiidu (napt. Slune¢nicovy
chléb - str. 244). Zbude-li po obedé trochu
piva, muzeme ho (také misto vody) pouzit
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na zadélani slaneho kynutého testa,
anevadi ani, kdyz uz je zvétrale.

Mouky

PSeni¢na — hladka a polohruba, obcas
celozmna nebo chlebova (tésto z ni je
pevnejsi, je vhodna na rohliky, dalamanky

a vyborna na chleba). Spaldovou

mouku pouzivam hladkou i celozrmnou.

Do dalaménku a chlebu pridavam zitnou
chlebovou nebo Zitnou celozrnnou mouku.

Tuk

Margariny dnesni doby se témér jist nedaji,
pecivo nijak neochuti ani mu nedaji vuni.
Proto si vystacim s tim, co pouzivaly uz
nase babicky a maminky — pouzivam sadlo,
maslo a olej, popr. jejich kombinace.

Vejce
Davam celg, nebo jen zloutky — 1ty zvysujl
tucnost (a vlacnost) testa.

Ochuceni

Tésto a pecivo z néj muzeme ochutit

mnoha ruznymi zpusoby. Doma do néj

nekdy pridavame:

» strouhané varené brambory, ktere
testo a pecivo z nej kypri, barvi
do prijemného zlutého tonu a prispivaji
k jeho delsi trvanlivosti. U delstho kynuti
je vSak nutné myslet na to, ze teésta
s pridavkem brambor stanim ridnou.
Take neni vhodné pouzivat brambory,
ktere byly uvareny pred nekolika dny,
muzou byt v pecivu citit;

» ovesné vloCky — na posyp peciva pred
pecenim nebo primo do testa, cele
nebo castecné posekaneé v elektrickem
kavomilynku;

* pSeni¢né otruby — mensi pridavek
otrub do tésta ho trochu provzdusni,
vnese do peciva vice vlakniny a pecivo
je hnédymi teckami otrub lehce strakaté
a tim pekne pro oko. Sacek otrub neni
drahy a dobre zavieny vydrzi pomeme
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dlouho. Lzici otrub muzeme vradit
do kteréhokoliv slaného receptu;

» seminka (sezam, dyneg, len, slunecnice,
cely mak, loupané konopi) také vnasi
do tésta tuk;

« sekané nebo celé orechy, ktere pecivo
ochutl a provoni;

» krajené suSené ovoce;

« citronovou $tavu a strouhanou
citronovou kuru - tady se pfimlouvam
za bio citrony, které voni lépe
a intenzivnéji (a nejsou tolik chemicky
oSetfené) nez vétsinou pouzivane
citrony ,klasicke” Vyhodne je koupit jich
v akcl vice, vSechny najednou omyt,
ostrouhat jim zlutou ¢ast kury a ulozit
jina pozdeji. V pevne tésnici krabicce
vydrzi v mrazéku az do spotrebovan,
nebo ji ulozime prosypanou cukrem
(utla¢ime jednotlivé vrstvy) v dobre
uzavreneé sklenicce v lednicl. Z citronu
zbavenych kury pak vymackame Stavu
na citronadu nebo citronovy sirup.

Cukr
Do testa davam jen krystal nebo pisek,
mouckovy cukr pouzivam pouze
na pocukrovani hotoveého peciva (popf.
do polevy na pecivo). Ke sladidlim patfi
1 sladénka, kterou pouzivam v kvasku
omladku (viz str. 176, ¢lanek o omladku).
Sladenka je sladovy vytazek barvy
a hustoty tmaveho veeliho medu, vnast
do omladku zbytkovou enzymatickou
¢innost 1 jednoduché cukry — to vse
pomuze vytvorit ty nejpriznivéjst podminky
pro rozmnozeni kvasinek v kvasku a pak
v tésté, ktere lepe kyne. Kupuji ji ve zdrave
VyzIvé, po otevieni ulozim do lednice.
Z otevrené sklenice je nutné sladénku
nabirat pouze suchou Cistou 1zickou; jen
tak se nezkazi a v lednici vydrzi ve stejne
kvalité az do uplného spotiebovani (hluboko
po datu spotteby).

Osladit testo muzeme rovnéz medem,
pak je ale potreba ubrat trochu recepturni



tekutiny. I med je vhodny do kvasku 1,5-2 meésice louhovani bude v lahvi velice

omladku. vonavy domact vanilkovy extrakt vhodny
Vanilkovy cukr, ktery provoni nejen do sladkych moucniku, naplni, zmrzlin.
pecivo, ale i celou kuchyn nebo byt, je Po odebrant ¢asti tekutiny je mozné
vyborny koupeny nebo doma vyrobeny: vodku do lahve doplnit a znovu nechat
aromatizovat.

Domaci vanilkovy cukr

Domact vanilkovy cukr pouzivam velice
rada. Jeho vyroba je snadna, mame ho
kdykoliv po ruce a jeho vune je uzasna —
vzdy me vracl do detstvi.

Suroviny: vanilkovy lusk; cukr krupice

Postup: Cely lusk vlozime do tésné
uzaviratelné sklenice (vyborné jsou ty se
zabrousenym hrdlem a zatkou), zasypeme
cukrem, zavieme a nechame navoneét.
Tento zpusob je vhodny, pokud na vanilkovy
cukr nespechame, trva to totiz 2-3 tydny,
nez je cukr aromatizovany.

Rychlejsim zpusobem vyroby
vanilkového cukru je lusk Spicatym nozem
podélné rozriznout a teprve potom vsunout
do cukru. (Popt. seminka rozriznutého lusku
vyskrabnout a pouzit do moucniku, krému
apod., a do cukru vlozit pro jeho provonéni
pouze prazdny, roziiznuty lusk.)

Nejrychlejsi zpusob vyroby vanilkového
cukru je vyskrabnout z rozriznutého lusku
seminka, prazdny lusk nakrajet na mensi
kousky a spolu se seminky promichat
s cukrem. VSe ulozime do lahve, dobre
zavieme a nechame aromatizovat. Pred
pouzitim tento cukr prosejeme pres sito
a kousky vanilky ze sita opét vratime
do sklenice s cukrem.

Vanilkovy extrakt
Suroviny: 2 lusky vanilky; 200 ml vodky
Postup: Lusky podélneé roziizneme
Spicatym nozikem a viozime do uzke
lahve s dobre tésnicim uzaverem, kterou
Jsme jeste pred pripravou extraktu
vysterilizovali vielou vodou a pak nechali
dobre vyschnout. Zalijeme je vodkou,
ulozime do chladu a temna a kazdy den
obsah lahve protrepeme. Priblizné za Granulovany cukr na pecivu
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Domaci granulovany cukr
Malicke snéhobilé cukrove granulky, kterymi
sypeme tvarovane kousky ze sladkeého
tésta jesté pred vlozenim do trouby, pecivo
ochuti a hlavné ozdobi. Nejhezci jsou ty
bile, ale muzeme je zabarvit vmichanim
kakaa nebo trosky gelovych barev
do cukru a provonét tim, ze pouzijeme
cukr vanitkovy:.

Suroviny: 50 g cukru (jemny pisek nebo
cukr moucka); 1Zzicka solamylu; 4-5 g vody

Postup: Cukr rozmichame se
solamylem a vmichame vodu. Namocenou
smés protlacujeme pres dirkovanou
odpériovacku (tato nabéracka ma nékolik
nazvy, ale staci se podivat na fotografi na
str. 13 a pravdepodobné zjistite, ze jl mate
doma i vy) na plech s pecicim papirem.
Granulky uschnou béhem 1-2 dnu volné na
vzduchu, ale rychlejsi je ususit je v malicko
pooteviené troubé (40°C / 60-90 minut).

Poznamka:

» Jevicemeéne jedno, jestli granulky
udélate z cukru pisek nebo moucka.
Ty z mouckového cukru jsou
malicko mensi, ale zase snéhové
bilé. Z piskoveho cukru jsou bélostne
granulky castecne prusvitng, nejsou
tolik vyrazné.

«  Nemate-li odpenovacku, zkuste vihky
cukr protlacit pres pasirovac nebo
kovovy cednik na téstoviny.

Kotreni

Néktere pecivo dochucuji kofenim:

»  asinejcasteji pouzivanym korenim je
kmin (chleba, dalaméanky aj.) — drceny
je vonavejsi, cely kmin do tésta muze
samozrejmé take, ale spis ho pouzivam
na posyp povrchu peciva pred pecenim;

* mletd paprika, ¢erny pept —
na dochuceni peciva pro dospele,
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na posezeni u grilu atd. Muzske casti
rodiny chutnaji tycky palive chilli
korenim nebo sekanou feferonkou;

* sladkému pecivu slusi krome zminéne
vanilky i mleta skorice, nékdy badyan,
kardamom nebo zdibec mletého
hrebicku;

* nase babicky do peciva obcas pridavaly
1 vonava semena anyzu nebo fenyklu,
muskatovy kvét a ofiSek — setka se
s tim kazdy, kdo ma doma stare
kucharky nebo zapsane tradicn,
rodinne recepty.

sul

Rika se, ze stl je nad zlato. Plati to

1u peciva — neosolene slane pecivo by bylo
zcela bez chuty, presolene Spatne kyne a nenf
dobré, ani zdrave. Trocha soli kvuli zvyraznéni
chutl je potreba i do sladkého peciva, to
vedely uz nase babicky. Hrubozrmna sul,
kterou posypeme dalamanky ¢t housky

pred viozenim do trouby, pecivo dochuti

a zaroven zdobi. Je potreba pamatovat na

to, ze na upecenych kouscich do druneho
dne sul zvlnne — je tak dobré posypat ji jen
tu ¢ast housek (dalamank aj.), které stacime
snist v den pecent.

Drozdi

To, co vdechne téstu zivot, je drozdi. Dnesni
trh nabizi nékolik znacek drozd{ suseneho
1 Cerstvého — kosticky o hmotnosti 42 g
nebo nekde jeste prodavané drozdi
vazene a balené u pulty, ale pripada mi,
ze mému pecivu vyhovujl véechny. Je na
vas, jestli budete péct s drozdim susenym
nebo Cerstvym. VSechny recepty v knize
Jsou kynuty tim Cerstvym. Mate-li radéji
su$ené, pouziva se ho 2,5krat meéne —
tzn. do receptu s predepsanym cerstvym
drozdim o hmotnosti 20 g date 8 g
drozdi{ suseneho.



Rady a porady

Pouzité suroviny

e O kvalité peciva ve velké mife rozhodujt
pouzité suroviny, predevsim kvasinky
v drozdi, kterym testo vykyne. Je nutné
dbat na to, aby bylo cerstvé a ulozene
v lednici dobfe zabaleneé tak,
aby neoschlo.

eV knize pracuji pouze s drozdim

Cerstvym. Jste-li zvykll na drozdi suseng,

musite jeho mnozstvi prizpusobit a dat
ho do tésta 2,5krat meéné.

* Kde to jde, pouzivam minimum drozdi,
1 to staci k dobrému nakynuti peciva.
Casto tésto s pouhym kousickem
drozd{ necham kynout v lednici
pres noc, zlepst se tim jeho chut
a usetfim kus drozdi na dalsi pecent.
Prodlouzené kynuti muzete vyzkouSet
také, v ¢lancich (o omladku ad.) nebo
poznamkach za nekterymi recepty
se doctete, jak presné na to.

* Na zadélani testa pouzivam temer
vzdy vodu misto klasickeého miléka,
coz udivilo uz spoustu lidi. Nebojte se
toho; mnohaletym pec¢enim mam
vyzkou$eno, ze absence mléka neni
v pecivu vubec poznat. Naopak, tésto
Je jakoby lehci, zda se mi, ze lépe kyne
a jsem moc rada, ze mi v tom dalo za
pravdu mnoho lidi, ktefi (po prekonani
pocatecni neduvery) recepty s vodou
vyzkouSeli. Pokud v mych receptech
prece jen chcete pouzit mleko, dejte ho
malicko vice nez vody, protoze je hustsi;
nebo k vode pridejte mleko susené.

«  Maslo v teste déla pecivo velice
chutnym a vonavym, ale takové pecivo
stanim rychle pevni. Déle trvajicl
viacnost sladkému peciva muzete
dodat treba pridanim zloutku do testa
(ve slaném pecivu ho moc casto
nepouzivam, chutove ho posunuje
ke slané buchté). Nebo pouZijte smes
masla a sadla, 1 tim zustane pecivo
déle vlacne.

e Uz stafi pekati (a také nase moudré
babic¢ky!) doporucovali do tésta michat
mouky polohrubou a hladkou...
vetSinou napul, nebo vzit vice hladke
a zbytek polohrubé mouky.

«  Babicky téz casto doporucovaly
do sladkého tésta pouzit radeéji pouze
zloutky nez cela vejce. Bilky kynuté
tésto mohou trochu vysusovat.

e Prakticky kazdé tésto muzeme zkyprit
pridavkem jemné strouhanych
varenych brambor, ktere do tésta
pridavame dobre vychladlé. Brambory
uvarime ve slupce, oloupeme je, jemné
nastrouhame a na stole rozprostreme,
aby vychladly, neslepily se k sobé
a zustaly kypré. Tésto s bramborem
bude mit peknou zlutou barvu, bude
viacnéjsi a déle tak vydrzi.

e Pokud je v surovinach receptu
predepsan vanilkovy cukr, vzdy pocitam
s tim, ze ho do tésta jde 20 g. Prodavaji
se 1 vanilkové cukry s nizst gramazi,
ana to je pri realizaci receptu treba
dat pozor.

Zadélavani tésta
Asi kazdy Vi, ze se da tésto zadélat nekolika
ruznymi zpusoby. Rada pouzivam vsechny
a stridam je podle druhu peciva nebo toho,
kolik mam na pecenti casu.
o Neéktera tésta zadélavame tzv. na
zaraz — vSechny suroviny smichame
dohromady a tésto nechame
vykynout. Jde to u tést jednoduchych,
nebohatych na tuk, cukr nebo
celozrmnou mouku, takove pecivo
se vétSinou sni jesté béhem dne,
ve kterém bylo upeceno.
* U jinych tést nejprve zadelame
jednoduchy kvasek (jako delavaly
uz nase babicky), aby se kynuti tésta
dobre rozbéhlo. Moje babicka uttela
drozdi s cukrem a teprve pak pridavala
tekutinu. Nebo udélala v mouce
nasypané na val dulek (vlastne tim
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vytvoftila ,nadobu’ na budouct kvasek),
do néj dala cukr, nadrobené drozdi,
prilila trochu tekutiny a nechala vzejit -
tak vznikl kvasek. Protoze zadélavam
testa vyhradne v mise, umicham v ni
testicko z ¢asti tekutiny, cukru, vseho
drozdi a trosky mouky (vse odeberu

z predem pripravenych a odvazenych
surovin) a tento kvasek necham
vykynout. Teprve pak pridam zbytek
surovin a zadélam tésto.

o Tésta s vétsim mnozstvim celozmne
mouky, tuku nebo cukru zadélavam na
kvasek omladek (viz str. 176). Takové
testo lépe kyne, pecivo z ngj je chutnéjsi
a ma prodlouzenou trvanlivost.

»  Staré recepty nasich babicek casto
doporucuji zadélat kynute tésto nejprve
bez tuku. Teprve az kdyz vykyne,
pridame k nému tuk a zapracujeme ho
do néj. Tésto potom musime nechat
znovu vykynout, ale 1 tak se tahle prace
vyplatl — s téstem se 1épe pracuje,
nelepi, vice vykyne a pecivo z néj
upecene vydrzi déle mékke. Budete-li
mit nékdy na pripravu tésta vice
casu, toto dvakrat kynuté tésto urcité
vyzkousejte!

e Je-li v receptu udano rozpéeti suroviny,
ktera prijde do tésta (voda, mouka...
200-220 g), pouzijte nejprve nizsi
udanou hodnotu. Teprve béhem miseni
prilévejte (prisypavejte) zbytek. I stejné
mouky saji ruzne v zavislosti na vyrobci,
mistu ulozeni a okolni vinkosti, proto je
treba pocitat s obcasnymi odchylkami.

» VetSinou odvazuji vse, 1 tekutiny; vaha
je mnohem spolehlivejsi nez odmerky,
které jsou Casto nepresne. Nijak to
nezdrzuje, naopak — je to zpusob
rychlejst; kdyz uz misu jednou na vaze
mam, zvazim i tekutiny.

» Je-li tfeba pridat trosku vody do temer
uhneteneého, ale hodné hutneho tésta,
pridam ji rozprasovacem — béhem
hnétenti tésto nékolikrat postiikam
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a robot tenkou vrstvicku vody temér
okamzité do tésta vmisi.

Pokud se v receptu pouziva ,vlazna
voda’, je to voda tepla tak, ze teplotu
sotva pocitite na prstech, pokud je do
vody stréite (tzn. ma néco ke 33-35 °C).
Horka nebo viela voda muze kvasinky
sparit, zabit a tésto nevykyne.

Stejne to plati pro teplotu tuku,

ktery do tésta rozpoustime. Pokud
nepouzijeme tuk povoleny nebo zcela
zmékly okolnim teplem, ale uplne ho
rozpustime (v hrmecku na kamnech
nebo v misce v mikrovinné troubé),

je ho nutné vmisit do testa zcela
prochladly, nikdy horky:.

Tak jako se na zadélavani tésta casto
pouziva vlazna tekutina, mela by mit

1 mouka pokojovou teplotu, aby svym
chladem nebrzdila kynuti testa.

Je-li moznost mouku presit,
mechanicky tim z ni odstranime
pripadneé necistoty, obohatime

ji kyslikem a nakyprime, takze

se s ostatnimi surovinami lépe
promichava.

Nemam moc rada kynuta tésta, kde
jsou suroviny odmeéreny na hrmicky —
je to snad trochu rychlejsi nez vazeni,
ale ne tak presné. Obcas potrebuji
téstu pridat 10, 20 nebo 30 atd. gramu
vody. Méam odmérenou hlubokou
poléevkovou lzici, ktera ma — zarovnana
vodou — presne 10 gramu vody. Stejné
tak kavovou 1zicku, do které nabiram
sul — zarovnana je presné 5 gramu soli.
A vyzkousejte si do polévkove lzice
vysypat saCek vanilkového cukru, ktery
vazi 20 gramu - je ho lehce vrchovata
1zice. Kdybyste byli nékdy chvili bez
vahy, muzete si takto hmotnost cukru,
soli 1 vody odmerit na lzice.

Kynuti tésta

Uvedeneé cCasy kynutl v receptech je
nutné brat s rezervou. V kazdém ro¢nim



obdobl tésto kyne jinak ochotne, kazdy
ma doma jing, jemu vyhovujict teplo.
Tésto v mise, kde bude kynout,
zakryjeme vikem misy nebo alespon
utérkou pred osychanim. S oschlym

a popraskanym téstem se Spatné
pracuje. Misu s téstem muzeme

viozit do velkého igelitoveho sacku

a podhrnutim konce pytliku pod

misu ho uzavrit. Tésto si v takto
uzavieném prostoru samo vytvori teplé
a vlhke prostredi, tolik potrebné pro
predpisove vykynutl.

Tésto nechavejte vykynout tak akorat.
Pokud prekyne, pfi tvarovani se trha

a pecivo z ngj se roztéka (nedrzi tvar,
je nizke).

Tésto s drozdim kyne asi 45-60 minut.
Nemate-li po této dobé moznost
vykynuté hned zpracovat, alespon

ho dobre prohnette a pak nechte
znovu kynout.

Tésto nekyne, protoze je opravdu
hodné chladno? Muzete misu s nim
posadit na hrmec s teplou vodou tak,
aby se misa vodni hladiny nedotykala.
Nahteje se a tésto bude lépe kynout.
Rychlejsi a rovnomemejsi zpusob je
nahratl v mikrovinné troubé. Tésto z pul
kila mouky, ulozené v plastove mise
stacl ohrat na 10-15 vterin a pohmatem
vyzkouset, zda je trosku vlazne.

Klidne ho pak v zaviené a vypnuté
troubé nechte stat a uvidite, jak pékné
bude kynout!

Tvarovani

Pokud tésto délim na kousky, zbézné

je vazim, aby byly alespon priblizné
stejné veliké. Moc Casu to nezabere a ja
mam jistotu, ze budou vsechny stejne
veliké a nestane se, ze by se jeden
kousek peciva v troube spalil, a druhy
byl nedopeceny.

Formujete z tésta a ono nechce
poslouchat, tvari se jako ,gumove’, brani

se a nedrzl tvar? Nechte ho chvilku
odpocinout (5-8 minut). Lehce nakyne,
povoli, zmékne a uz ochotne prijme
tvar, jaky mu date.

Prijde na kolac¢ ovoce rovnou

z mrazaku? Nechte tésto s nim trochu
déle kynout, protoze ho ovoce ochladi
a zbrzdl kynuti.

V kazdem receptu zminuji, ze
vytvarovane tésto pokladam na plech
s pecicim papirem nebo folil. Folii mam
vice, tak mohu nékterou zastrinnout
do remosky nebo dortove formy. Papir
kupuji pouze nebeleny (hnédy), ten
béleny se obcas k pecivu prilepl.

Bez papiru nebo folie je potreba plech
vymazat, nejlépe lehce sadlem nebo
alespon olejem. Sadlem vymazavam

1 formy, ve kterych pecu kynuté tésto
(védnocku, babovku aj.). Clenita forma
bude vymazana rychleji, kdyz sadlo
rozehrejeme a vlijeme do formy.
Natacenim formy do vSech stran

se tekuté sadlo dostane i do téch
nejmensich zahybu a zbytek ho zase
pohodine odlijeme pryc.

Peceni

Pecivo pred vlozenim do trouby vétsinou
navihéime, protoze pri zvétsovani
objemu béhem pecenti vinky a pruzny
povrch nepraska. Muzeme ho postiikat
nebo potfit vodou (béZné slané pecivo
1 chleba), popt. rozslehanym vejcem,
vejcem zfedénym vodou (téz slané
pecivo, ale uz ne chleba). Abych
nemusela zbytek vajec po potrent
vyhazovat, snazim se sladit pecent

s varenim. Pokud vim, ze budu smazit
rizky, zbytek vejce po potreni schovam
nebo naopak — trochu rozslehaného
vejce si odeberu (a do pouziti ulozim

v lednici) a ze zbytku plus dalsiho vejce
pak zadélam treba livance.

Sladke tésto pred pecenim potreme
roz$lehanym vejcem nebo vejcem
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trochu zredénym mlekem.

Muzeme potirat Cisté jen zloutkem
(¢i Zloutkem s 1-2 1Zicemi miléka),
oslazenym mlékem ¢l smetanou,
pecivo chytne krasné tmavohnédou
barvu. Pokud zbude bilek, 1 ten
muzeme pouzit k potreni peciva,

nez ho viozime do trouby. Musime
ho lehce naslehat, aby trochu zridl

a netahl se celistvé z misky, az do néj
smocime maslovacku.

Jste-li zvykll béhem pecenti zaparovat
troubu, nenf tento zpusob vhodny

u peciva potiraného vejcem, ma potom
matny povrch.

Pali se lupinky mandli na povrchu
peciva? Chvili pred pecenim je
namocte, pred pokladenim na pecivo
je pak zlehka osuste v utéerce.

Peceni bez dobreho predehrati trouby
zpusobuje roztekani tvaru peciva,
protoze tésto kyne az do doby, nez

se trouba nahteje a testo zapece.

VSe pecu na klasicky horni a doini
ohtev. Pokud udelam vyjimku a pecu

s horkovzduchem, u receptu je to
vzdy uvedeno.

Pri pecent plati, ze ¢im ma tésto bohatsi
recepturu (tuénéjsi, sladsi) a ¢im je
peceny kus vetsi, tim nizsi pocatecni
teplotu zvolime a budeme péct déle.

U vétsich tvary, jako jsou vanocky,
mazance aj., se nekdy po vytazeni

z trouby stane, ze puvodné pekné
nakynute klesnou, nebo dokonce
zmensi svuj objem, jako by je nekdo
vyfoukl. To je znamkou nedostatecného
propeceni — mazanec v troube krasné
vybéhl, ale stfida neni zcela propecena
a dostatecné zatuhla, aby podrzela cely
velky objem. Kdyz takovy mazanec
(vanocka) klesne a zmensi tvar, jist se
da, ale neni to nic ke chlubeni. Pomuze
par minut peceni navic, klidne 1 pri
hodne snizené teplote, aby se povrch
peciva nepripalil

U velkych sladkych kusu peciva je nutné
péct déle pri nizsi teploté, drobnejsi
tvary bude logicky treba péct pri vyssi
teploté a krat${ dobu. Plati to hlavné

u slaného peciva (rohliky, housky aj.),
kterym doprejeme opravdu vyhratou
troubu - 220-230-240 °C. Rohliky
pecené 25-30 minut pri 160 °C budou
vysusene a po nekolika hodinach uz
zcela tvrde.

Stejne jako predepsanou delku kynuti
(tésta i peciva na plechu) je nutné brat
s lehkou rezervou takeé dobu pecent.
Kazda trouba pece malicko jinak, proto
se radéji béhem pecenti spolehnéte

na oc¢ni kontrolu a vlastni zkusenosti.

Na zavér par slov o ulozeni peciva

Hotove pecivo musi pred ulozenim
vzdy dobre vystydnout a vydychat se,
nejléepe zespodu podlozeneé tak, aby

1 tam vétralo. Tzn. horké pecivo z plechu
hned presunout na kovovou mrizku.
Tady muze poslouzit i mrizka z trouby,
kdyz ji vhodné podlozime a muze

pod ni vzduch. Zcela vychladle pecivo
Je zapotrebi ulozit do obalu, ve kterém
vydrzi do spotrebovani.

Primlouvam se za to, abyste svoje
vyborne pecivo netrapili uzavienim

v mikrotenovém (igelitovém) sacku,
kde nemuze dychat, zapari se a neni
potom dobré. Viivem vihkosti uzaviene
Vv igelitu je tohle pecivo castéji a difve
napadano plisnémi.

Na ulozeni peciva je nejvhodngjsi dobre
omyvatelny chlebnik nebo latkovy obal.
Nékomu staci na zabaleni pevna utérka,
ale dnes jsou k dostant i Sité latkove
pytliky, které moc pékné doplint interier
kuchyne. Vyrobcu je vice, my mame
doma zatim s uspéchem vyzkousen
pytlik z firmy Wrap Up, lidmi familiarme
nazyvany wrapacek. Tyto pytliky jsou
dvouvrstve, pecivo v nich dycha,
pomaleji vysycha i starne. Nestalo se



nam, ze by ve wrapacku nekteré pecivo
chytlo plisen. Schovavame do nich
vSechny chleby a neplnéne pecivo,
vzdy nam tak vydrzi déle, nez jsme

byli zvykli. Navic udrzovat wrapacky

v Cistote je snadné, daji se prat, ale

v podstaté stacl jen vnitint omyvatelnou
vrstvu dobre ocistit vinkou utérkou.
Jsou prakticke, ozdobi kazdou kuchyn,

a tak jejich priznivcu stéle pribyva.
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Univerzalni testa

Nejobycéejnéjsi slané tésto se sadlem
(rohliky, razenky aj.)

Obcas se mé moje pecici kamaradky nebo
znami zeptaji, které tésto bude vhodne na to
nejobycejnejsi bilé pecivo. Uz dlouhé roky ho
pecu stale stejné — zcela obycejné suroviny
1 postup daji vzniknout uzasnym rohlikum,
vekam, bulkam, razenkam, slanym zavinum...
Pouzité sadlo udrzi peCivo pomemeé dlouho
vlacne. Maslove rohliky jsou takeé vyborme

a vonave, ale trochu rychleji tuhnou.

To pecivo se sadlem (nebo aspon sadlo —
maslo vpomérul:1i2: 1) vydrzi mékke
dele. Sadlo pridavala do obycejného peciva
uz moje babicka, kterda mi take u peceni
mockrat opakovala, ze je dobré michat
mouku hladkou s moukou polohrubou —
ale té hladke dej vzdy vice!” Tehdy jsem

jeji rady nedokazala ocenit. Skoda, ze jsem
neposlouchala lépe, nemusela jsem o par
let pozdéji v pecent tolik tapat...

Suroviny:

260-270 g vody

15-18 g Cerstveho drozdi

1 rovna zicka cukru

300 g hladké mouky

200 g polohrubé mouky

10 g soli (2 rovne kavove 1zicky)
50 g zmékleho sadla

Postup:

Na kvasek rozpustime v ¢asti vody cukr

a drozd{ pfimichame 1-2 1zice mouky

(v8e z odvazeného, pfichystaného mnozstvi)
a v teple mistnosti nechame asi 20 minut
kynout. K hotovému kvasku pridame zbytek
surovin a uhnéteme pruzneé testo, ktere bude
kynout asi 45-60 minut. Vykynute tésto

na vale propracujeme a rozdélime

na 10-12 kousku. Z kazdého udélame
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bulku a po kratickém odpoc¢inku tésta z nich
zformujeme pecivo. Véechny kusy ulozime
na plech s pecicim papirem nebo folil,
nechame 30—-40 minut nakynout, potreme
vodou nebo rozslehanym vejcem a upeceme
ve vyhraté troube (230 °C / 8-12 minut).

«  Sadlo je do tésta teba pfidat opravdu
jen povoleng, mekké. Pokud ho
vezmete z lednice a budete ho
rozehrivat, dejte pozor, aby nebylo
horké a kvasnice nebo mouku nesparilo.

e Tésto je pouzito napr. v receptu na
slané sadlove razenky (viz str. 271), jsou
z né&j vyborné rohliky, pletynky, razenky,
veky na chlebicCky i jednoduché bagety.

Slané tésto s olejem

Prijemné a dobre tvarovatelne tésto.
Délavam z néj obycejné bulky, nizsi a Sirsi
bulky na hamburgery, obycCejnée bagetky,
oblozené a upecené placky. Tésto je vhodné
1k rozvalen{ a naplnéni do slanych zavint.

Suroviny:

280 g vody

15-17 g Cerstvého drozdi

1 1Zicka cukru

480 g hladké mouky

60 g oleje

100 g pSenicné chlebove mouky

2 rovne lzicky soli

(pokud nemate psenicnou chlebovou
mouku, pouzijte pouze mouku hladkou —
celkem tedy 580 g)

Postup:
V ¢asti vody, vSeho drozdi, cukru a 2-3 1zic
hladké mouky (vée z odvazeného,



Nejobycejngjsi slané tésto se sadlem

prichystaného mnozstvi surovin)
rozmichame kvasek, ktery bude asi

15-20 minut kynout. Pak pfidame zbytek
surovin a uhnéteme tésto, které nechame
dobre nakynout. Hotove testo vytahneme
Z misy, propracujeme, rozdélime na dilky
a pouzijeme.

Tésto na pizzu (na jeden plech)
Zcela obycejné, rychle pripravene 1 vykynute.

Suroviny:

180 g vody

1 1Zicka cukru

12-15 g Cerstvého drozdi
3 1zice olivoveho oleje
ast 300 g hladkeé mouky
1 rovna lzicka soli

Postup:

Ve vlazné vodé rozmichame cukr a drozdi,
pridame zbytek surovin a dobre uhneteme
mekke, tvame tésto, ktere zakryjeme utérkou
a nechame 30 minut kynout. Vykynuté tésto
rozvalime nebo prsty vymackame po celem
plechu s pecicim papirem, nechame kratce
nakynout, poklademe naplni a upeceme

v 220-230 °C vyhraté troubé.

* Kdo ma rad pizzu vyssi, siinéjsi, testo
neroztahne po celém plechu nebo

Loudaveé testo

pouzije mensi plech. Pod naplni muzete
tésto potfit sugem (viz str. 40) nebo
pouzit drcena rajcata. Pizzu je vhodné
pect spise zprudka a kratSi dobu, aby
nebyla vysusSena.

* Mala pizza se da velmi dobre upect
1V remosce, neni treba rozpalovat celou
troubu. Do mensi Remosky Original
O prumeru asi 24 cm pocitejte s téstem
ze 100 g mouky (tzn., Ze mnozstvi
uvedeneé v Surovinach staci na 3 male
pizzy do této remosky).

« Jindy je mozne zadélat testo
vecer — davku Cerstvého drozdi snizit
na 6 g, a hned po uhnéteni ho ulozit
v naolejovane krabicce do lednice,
kde do rana vykyne.

«  Podle tohoto receptu jsem kdysi
zaCinala péct sve prvni pizzy. Recept je
dobry 1 v mnozstvi surovin — snadno
spocitate mnozstvi na vetsi nebo mensi
davku tésta, kdyz na kazdych 50-60 g
vody pridate 1Zici oleje, 100 g hladkeé
mouky, $petku cukry, 1/3 1Zicky soli
a 4 g cerstvého drozdi.

Slané tycky (variabilni tésto)

Tésto jednoduché a rychle pripravene,
tycky z néj snadno tvarované i bleskurychle
upeceng, vydrzi kfupaveé do druhého dne,
pokud je nesnite drive. A ¢im tycky ochutit?
Je to prosté — tim, na¢ mame zrovna chut
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nebo co mame v lednici a nemusime bézet

nejprve koupit:

« sul a kofeni (mlety pept, paprika sladka
1 paliva, kari a pro odvazné — chilli
vlocky). Pouzijete-li kotenici smési,
pamatujte, ze je v nich pomérneé dost
soli, a tésto solte opatmé;

* obycCejny cely kmin, sezam, mak, Inena
seminka na povrch tésta. Posypete jimi
cely rozvaleny plat a znovu prejedete
valeCkem, aby se posyp s povrchem
testa dobre spojil. Teprve pak testo
rozkrajite na tycky;

» strouhany syr, drobné sekana susena
Sunka, rozmaryn nebo olivy do tésta.
Pri zadéelavani muzete do tésta pridat
trochu brynzy, strouhanych nebo
drobné krajenych syrecku, sekané nebo
mleté Skvarky.

Suroviny:

100-110 g vody

200 g hladké mouky (nebo smichat hladkou
a chlebovou)

20 g oleje

3/4-1 rovna 1Zicka soli

7-9 g cerstvého drozdi

Postup:

Postup je opravdu snadny a jednoduchy —
vSechny suroviny smichame dohromady

a prijemné mekke testo nechame

25-35 minut odpocinout. Pak ho
prohnéteme a valeckem rozvalime na
nevelky obdélnik, asi 20 cm x 25 cm. Znovu
nechame 5 minut odpocinout a radylkem
na pizzu nebo nozem rozkrajime na

1,5-2 cm Sirokeé prouzky. Pri prenaseni na
plech prouzky v rukou natdhneme na Sirku
plechu (a tim zaroven zten¢ime) nebo je
muzeme Vv prstech nékolikrat zkroutit (jako
bychom chtéli prouzek vyzdimat) — béhem
kynuti a peCenti se takova tycka nafoukne
témeér dokulata.
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Loudavé tésto (slané i sladké)

Proc¢ zrovna loudaveé™ Protoze zadélat
ho neda prakticky zadnou praci a hotove
ho ulozime do lednice, kde se louda...
pomalicku kyne a ¢eka na pouziti — az

7 dnu. Je tedy idealni napr. na vétsi akci
nebo oslavu, kdy prijde vhod si ¢ast prace
udélat predem. Je prijemne tvame, vybome
na obycejné buchty, plnéné rohliky

(viz napt. Pruhované rohliky s tvarohem,
str. 198), plocheé kolace na plechu a dalsi.

Suroviny:

120 g mléka

2-3 lzice cukru

8-10 g cerstveho drozdi
150 g bilého jogurtu

60 g oleje

250 g hladké mouky
250 g polohrubé mouky
1/2 rovneé 1Zicky soli

Postup:

V mléku rozmichame cukr a drozdi, pridame
zbytek surovin a uhneteme testo, které hned
(bez kynuti) ulozime ve vetsim sacku nebo
plastovém boxu do lednice. Pouzit se da

uz za nékolik hodin, ale lépe az druhy den.
V lednici by tésto mélo vydrzet 5-7 dni.
Kdykoliv béhem této doby muzeme

z lednice vykynute tésto vytahnout,

thned propracovat a tvarovat. Pecivo na
plechu nechame pred pecenim vykynout,
poté ho potreme vejcem nebo vodou

a upecCeme ve vyhraté troubé.

«  Tésto se da udélat i naslano, jen je treba
upravit pomeér cukru a soli. Cukru do
tésta dame pouze 1 1zicky, soli 2 rovné
1zicky. Ze slaného jogurtoveho tésta
muzete usmazit langose nebo upect
rohliky, pletynky, slany kolac aj.

No¢éni tésto (kefirové)

Vecer spolu suroviny jen dobre prohnist,
hned ulozit do chladu lednice a o vic se
nestarat? Ano! Rano z lednice vytahnete
nakynute tésto, propracujete ho a muzete
tvarovat. Tésto je prijemné tvame,

ani na ruce néjak nelepi, upecete z ne¢j
vyborne kolace, plnéné tasticky,

hrebeny aj. pecivo.

Suroviny:

300 ml kefiru (pouzivam husty domaci,
z keflrové houbicky — viz str. 263)

2-3 zice cukru

10 g cCerstveho drozdi

500-520 g hladke mouky

150 ml oleje

1/2 rovneé 1Zicky soli

Postup:

Postup Jje velice jednoduchy — v kefiru

s cukrem rozmichame drozdi, pridame
zbytek surovin, uhnéteme tésto a zaviene
v plastovem boxu nebo v mise s vikem ho
ulozime kynout na 12-18 hodin do lednice.
Hotove tésto vytahneme, propracujeme

a muzeme tvarovat — kolacky s naplni,
kolace pres cely plech, sladké tasticky

S ovocnou naplni, hfebeny a spoustu
dalstho. Nechame je na plechu nakynout
a upeceme ve vyhraté troubeé.

« Testo jde samoziejmé pripravit i klasicky
a nechat kynout asi 60 minut, jen bych
pak doporucila zvysit mnozstvi drozdi

(z10 gna 15-20 g).

Olejové tésto

Olejove testo je vzdusné a dobre se s nim
pracuje. Pouzivam ho treba na zaviny,
Svycarky, Sneky apod. Upecené pecivo

je mekké a moc dobre 1 druhy den.
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Suroviny:

240-250 g mléka

500 g hladké mouky (nebo 300 g hladké
a 200 g polohrubeé)

60 g cukru

21 g Cerstvéeho drozdi

velkou Spetku soli

100 g oleje

1 Zloutek (bilek zustane na potfeni povrchu
peciva pred pecenim)

Postup:

Z poloviny vlazneho mléka, 2-3 1zic

mouky, 1zice cukru a vseho drozdi

(z pripravenych, odvazenych surovin)
umichame kvasek, ktery bude asi 20 minut
kynout. K hotovemu pridame zbytek surovin
a uhnéteme elasticke testo, které nechame
vykynout do zdvojnasobeni objemu. Testo
lehce propracujeme a muzeme tvarovat.

* Vyborny je z n€j tieba kakaovy zavin:
Tésto rozvalime na plat, potreme
maslem, posypeme cukrem a husté
kakaem a pokapeme rozpustenym
maslem nebo alespon olejem.
Zavineme, nechame na plechu
nakynout, potreme lehce naslehanym
bilkem a upec¢eme (190-200 °C/

/ 25-30 minut).

sk

Kolacové tésto

Vyborné kynuté tésto na kolace plnéné,
tlacené i rozvalované. Dobre se s nim
pracuje, skvéle se da tvarovat. Upecete

Z néj Satecky, psanicka, tvarované kolacky
1 zaviny.

Suroviny:

190 g vody

100 g cukru

15-21 g Cerstvéeho drozdf

1/2 vajicka (sta¢i mensi polovina, zbytek zistane
na pomaslovani peciva pred pecenim)
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1 1zicka medu

470 g hladké mouky

100 g tuku (viz poznamka za receptem)
1/2 rovneé 1zicky soli

Postup:

Pri trochu rychlejsim zpusobu rozmichame
ve vlazné vode necelou lzicl cukru, drozdi
(vée z piipravenych surovin) a nechame

15 minut odpocivat. Pak pridame zbytek
surovin a uhnéteme tésto, které nechame
pred tvarovanim hodinu kynout.

Osobné mam radéji testo s kvaskem —
omladkem (viz str. 176). Jeho vyroba je
prodlouzena kynutim omladku, ale tésto je
jes$té nadychanéjsi a déle vydrzi jako Cerstve:

Ve 100 g vody rozmichame med, drozdi
a 130 g hladké mouky (vSe z pfichystanych
surovin), zakryjeme a kvasek nechame
hodinu kynout. K hotovéemu omladku
pridame zbytek surovin a uhneteme
tésto, nechame ho hodinu vykynout a dal
pokracujeme tak, jak jsme zvykli.

3 arr 3 Ry R " c trdh s
.« Jako tuk muzeme pbuZit maslo, kolace
Jim budou velice vonave. PecCivo
s maslem byva brzo tuzsi (a pfesto stale
vynikajici), zkuste jednou pouzit pul
na pul maslo - sadlo. Treba uz u tohoto
zpusobu zustanete.
» Tésto bude vonavéjsi, pokud do nej
misto 100 g cukru date 80 g cukru
a jeden vanilkovy cukr (20 g).

o

Kynuté sladké tésto

(buchty honzovky — skladanky aj.)
Toto tésto muzeme pouzit na vyrobu
skladanych buchet honzovek a naplnit je
ruznou naplni (tvarohovou, ofechovou,
makovou nebo Simlem, tj. smest tvarohu
a maku), stejné plnénych zavini nebo
ruzicového kolace (srolovany zavin

se sladkou naplni nakrajime na stejné
Siroké kousky, naskladame je vedle sebe



do vymazane dortove formy feznou Postup:

plochou nahoru, nechame vykynout Postup vyroby tésta je stejny jako

a upeceme; hotove pak krajime na dilky jako  u pfedesléeho Olejového tésta (viz str. 23)
dort). Upecené jsou mechoveé jemneé.

Suroviny:

220 g vody

230 g polohrubé mouky
320 g hladké mouky

70 g cukru

18-21 g Cerstvého drozdi
70 g zméklého masla

1 vejce

Spetka soli

2-3 1ziCky citronove Stavy
strouhana citronova kura

Zbydou-li néjakeé naplné po predchozi
pripravé kolacky, zkuste z tohoto

tésta upéct veliky kolac, ktery ma
spoustu nazvu — kartkovy, pokarikany,
pokecany. Tésto rozvalejte na plochu
plechu a 1zickou na néj po troskach
naneste ruzné naplné tak, aby se
barevneé stridaly. Nechte vykynout

a upecte ve vyhraté troube, po upecent
muzete pokapat celou plochu maslem
s rumem. Jednotlivé nakrajene dilky
tohoto kolace maji na sobé skvrmky —
kaniky véech druht naplni.
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