RECEPTY NA CHLEBA
V TROUBE
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Domaci chleb

Zdroj: internet

Ingred.:
1 kg hladké mouky
3 1zice octa
3 CL soli
3 CL kminu
50 g kvasnic
6 dcl vody

Postup:

Do misy prosijeme mouku, pfiddme stl, kmin a vSe diikkladné pro-
michame. V troSce vlazné vody odebrané z 6 dcl rozmichame
kvasnice. Do zbytku vody dame ocet, vlijeme do mouky, zamicha-
me a piidame kvasnice. Zpracujeme rukou, dame do hrnce, zakry-
jeme utérkou a nechame na teplém misté kynout 20 minut. Pak
jemn¢ promichame a nechdme kynout jesté 45 minut. Plech vylo-
zime alobalem a posypeme hladkou moukou. Utvotime §isky, které
dame na plech jesté 15 minut kynout. Potifeme bilkem a obracenou
vatfeckou udélame na povrchu bochniku 6 direk 2 cm hlubokych.
Do ptedehtaté trouby vlozime na 15 minut a peCeme na maximu.
Pak stahneme na minimum a peceme asi 45 minut. Upeceny chléb
potifeme studenou vodou.



Grahamovy chleb

Zdroj: internet
Ingred.:

500 g celozrnné mouky
30 g kvasnic
500 ml mléka nebo vody
Spetka soli
1 CL cukru

Postup:

Mouku nasypeme do misy a udélame dilek. Do dilku piidame
mléko (vodu) a 1Zi¢ku cukru. Radné promichame a nechame 30
minut kynout. Pfidame stl, vypracujeme tésto a opét nechame 30
minut kynout. Poté té€sto pfendame na pracovni desku stolu a vy-
tvofime z néj bochanky, které mizeme posypat kminem, ovesnymi
vlockami, makem ¢i sezamovymi seminky. Bochanky pfendame na
plech a nechame 20 minut kynout. Peceme pfi stfedné teplé troubé
(jako zabrana zbytecnému vysuSeni chleba je dobré pii peceni vlo-
zit do trouby nadobku z vodou). Pfed dopeceni chléb potieme vo-
dou (ktirka bude mek¢i).



Chleba

Zdroj: internet
Ingred.:

500 g celozrnné mouky
100 g bile mouky
1 baleni suSeného aktivniho drozdi
1,5 PL cukru
2 CL soli
25 g masla
kmin cely fenykl cely
chlebové koteni
420 ml vody

Postup:

Miizeme piidat Inéna a slunec¢nicova seminka Zpracovani je jako
obvykle. Chléb 3 ¢ajové lzice soli a kminu 1 kg hladké mouky 1/2 1
vlazné vody 2 krajice chleba bez kirky chleba rozmocime ve vodé
v jedné nadobé Ptipravime kvasek v druhé nadobé: 1/2 1 vlazné
vody 2 kostky cukru 40 g drozdi (dvé polivkové 1Zice suseného)
Drozdi jemné rozdrobime, smichdme a nechdme vykvasit az bubla.
Poté vSe smichdme s moukou promichdme (1/2 hodiny): Tak dlou-
ho az se tésto nelepi na misu ani ruce a tvofi bubliny. T&sto po-
moucime a piikryjeme utérkou a nechame hodinu kynout v teplé
mistnosti. Pofadné promastime formu saddlem. Pokud je fidké za-
hustime moukou - dikladné provalet a nechame jest¢ na pekaci 15
- 20 min. dokynout, az tésto naplni formu. Propichdme nebo na
povrchu rozieZzeme, aby pii peceni nerozpraskalo. Potieme vodou a
vlozime do silné vyhtaté trouby s hrnickem vody. Teplota jako
buchty (tj. 200 °C) Prvni &tvrt hodinu se NESMI do trouby koukat,
jinak splaskne. Pak kazdych 15 min. se opét potie vodou a doplni
se hrnic¢ek s vodou. Pece se piiblizné¢ 1 hodinu.



Psenicny chleb

Zdroj: internet
Ingred.:
1/2 kg pSeni¢né mouky "Spalda"
1 PL soli
2 PL medu

2 PL chlebového kofeni
2 bal. suSenych kvasnic
3/4 1 vlazného mléka

Postup:

Vsechny ptisady smichejte a uhnét'te z nich pevné tésto. Nechte jej
ulezet na teplém misté. Mezitim vymazte dvé hlubsi formy maslem
a kazdou formu vysypte slune¢nicovymi seminky. Kdyz tésto zveét-
§i svlij objem asi o tfetinu, napliite jim formy. Pecte v troub¢ pfti
180 °C asi 1,5 hodiny. Pfed vyjmutim z trouby zkontrolujte, zda je
chléb dobte propeceny.



Chleb bramborovy - velky

Zdroj: internet
Ingred.:
1 1/2 hladké mouky
4 brambory
hrst kminu
hrst soli

Postup:

(Brambory ¢ini chléb vlaénym a nevysycha tak rychle.)

4 brambory uvafit a najemno postrouhat.

Kvasek: do teplé vody rozpustit drozdi 40 g 3 hrne¢ky vody Musi
byt tuzsi tésto, dobie promichat nechat pomaleji kynout 2-3 hodiny
Formu dobfe promastit sadlem. Znovu ho promichat a nechat na-
kynout asi 1/2 - 3/4 hodiny. Nakrojit a potfit a péct asi 1 1/4 hodi-
ny. Prvni &tvrt hodinu se NESMI do trouby koukat, jinak splaskne.
Pak kazdych 15 min. se opét potie vodou a doplni se hrnicek s vo-
dou. Celozrnny zitny chléb 1,5 kg Zitné mouky smichané s celozrn-
nou zitnou moukou 20 d kg pSeni¢né mouky 2 bal. kvasnic 1 1
podmasli 1/8 1 vlazné vody 1 $petka soli 1 kdvova CL anyzu 1 ka-
vova CL kminu 1 kavova CL koriandru 1 kavova CL fenyklu
Kvasnice rozdrobte, promichejte s trochou pSenicné mouky, pfi-
dejte 1/8 1 vody a zamichejte, aby vznikla kase (kvasek). Nechte
stat na teplém misté asi 3 hodiny. Potom uhnét'te z mouky, kvasku,
soli, podmasli a kotfeni té€sto. Vytvarujte z tésta dvé veky. Polozte je
na vymastény plech a zakryjte je ¢istou utérkou. Obé veky nechte
stat na teplém mist¢ asi hodinu. Nakonec se chléb pece v troub¢ pii
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180 °C asi 1,5 hodiny. Pfed vyjmutim z trouby zkontrolujte (Spejli),
jestli je chléb dobie propeceny.



Zitny chléb

Zdroj: internet

Ingred.:
400 g celozitné tlu¢ové mouky
250 ml mléka
1 kypfici prasek
40 g masla
Spetka soli
kmin
fenykl

Postup:

Mouku smichame s kypticim praskem, Spetkou soli, tlucenym kmi-
nem a fenyklem. Mlékem a rozehtatym maslem zpracujeme v tésto,
které peceme v malych, vymasténych tvotitkach nebo klademe 1zici
malé bochanky na maslem nebo olejem pomazany plech. PeCeme v
troubé 20-25 minut. Mzeme péci v chlebové nebo sucharové for-
me.



Kvas

Zdroj: internet

Ingred.:
250 g zitné mouky
1/4 litru vlazné vody
2 lzice $tavy z kysaného zeli (mozno nahradit 1Zici ru-
mu nebo jednou nastrouhanou cibuli)

1/4 litru teplé vody
300 g zitné mouky

Postup:

Promichame a misu ulozime do velkého mikrotenového sacku,
prikryjeme jest€ utérkou a nechame v teple (tfeba na radiatoru nebo
u kamen), tak aby teplota dosahovala skoro ke 30C, ulezet asi tii
dny.

Potom ptiddme 1/4 litru teplé vody a 300 g zitné mouky. Opét v
mikrotenu nechame jest¢ v pokojové teploté pul dne. Pfi peceni
chleba odebereme potiebné mnozstvi kvasu a zbytek miizeme ne-
chat v chladnicce jesté par dni v uzaviené nadobé.



Selsky chléb

Zdroj: internet

Ingred.:

500 g zitné mouky
200 g pSeni¢né mouky
100 g Zzitného Srotu
300 g kvasu
40 g drozdi

3/8 litru vlazné vody
2 CL soli

Postup:

Smichame mouky, Srot, kvas a drozdi. Pfiddme vodu a sil a ud¢la-
me tésto. Povrch pomou¢nime a nechame kynout 3 hodiny. Hlad-
kou moukou posypeme pecici plech a val. Na vale utvotime boch-
nik a pfesuneme na plech. Na povrchu udélame ryhy, opét po-
moucnime a nechame jesté hodinu kynout pod utérkou. PeCeme pfi

200C po dobu jedné hodiny.



Veka

Zdroj: internet

Ingred.:
2 a 1/2 hrnku hladké mouky
1 a 1/2 hrnku vlazné vody
3 lzice oleje
1/2 1zice drozdi
2 CL soli
hladk4 mouka na posypani plechu

Postup:

Tésto a nechame hodinu kynout a pe¢eme 25 az 30 minut ve stied-
n¢ vyhtaté troubé. Jit¢iny zemle 70 d kg hladké mouky 5 d kg
drozdi trochu cukru stl - vice 4 dcl mléka 3 Zloutky 10 d kg roz-
pusténého tuku stil a kmin na posypani Tésto nechame kynout 3/4
hodiny. Peceme ve stfedné vyhiaté troubé.
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Domaci pletynky, rohliky, Zemle

Zdroj: internet

Ingred.:
500 g polohrubé mouky
20 g drozdi
CL cukru
necely 1/4 1 mléka
2 Zloutky
60 g sadla
sul
vejce na potieni
stl a mak nebo siil a kmin na posypani
ztuzeny tuk na plech
Postup:

Mouku prosijeme do misy, utvoiime dulek, vlozime rozdrcené
drozdi, posypeme cukrem, zalijeme malym mnozstvim vlazného
mléka a 1zi¢kou promichdme s trochou mouky. Nechdme na teplém
misté vzejit. Pfidame zloutky, rozehtaty a prochladly tuk a vlaznym
mlékem zadélame tuzsi té€sto. Nechame vykynout. Vykynuté tésto
si rozdélime asi na 30 stejnych dilki a kazdy dilek na 3 stejné velké
kousky. Z kazdého kousku vyvalime praminek a vzdy ze tfi seteme
housticku. Klademe na pomastény plech, nechame vykynout, po-
tom je pomazeme rozSlehanym vejcem a posypeme soli a makem
nebo soli a kminem. Pe¢eme dozlatova.

Na rohliky tésto rozvalime a krajime stejnomérné trojuhelni¢ky o
vaze asi 30 g, které svineme smérem ke Spi¢ce do tvaru rohlicku.
Rohliky mohou byt rovné nebo i tradi¢né zakulacené. Mazeme je a
sypeme stejné jako housky. Na Zemle vykrajujeme z vykynutého
tésta 1zici kousky, ze kterych na pomouceném vale tvoiime kulaté
nebo podlouhlé zemlicky. MiZeme je nechat hladké, jenom je po-
mazeme vejcem nebo bilkem, nebo je sypeme soli a madkem. Pied
pecenim zemlicky stfedem ¢aste¢né€ natfizneme.
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Cibulovy chleb (3 pecny)

Zdroj: internet

Ingred.:
1 kg zitné mouky
100 g chlebového kvasku od pekate
3/41 vody
20 g drozdi
2 CL soli
1/2 CL mletého pepie
na Spicku noze mlety kardamom
4 stiedné velké cibule
2 PL masla
mouka na plech
Postup:

Plech posypeme moukou. Polovinu mouky prosejeme do misy,
piidame chlebovy kvasek roztedény vodou, rozdrobime drozdi,
promichdme a pfes noc nechdme na teplém misté. Pfidame sul,
koteni, druhou polovinu mouky a vypracujeme tésto. Misime tak
dlouho, az se za¢nou tvoftit bubliny. Cibuli oloupeme a nakréjime
nadrobno. Polovinu nakrajené cibule osmahneme na masle a do-
hromady se syrovou cibuli zamichdme do tésta. Z tésta vytvaruje-
me 3 pecny dlouhé 35 cm a polozime na pomouceny plech. Pii-
kryjeme a nechame 30 minut kynout. Troubu vyhiejeme na 200 °C.
Pecny potfeme vodou a na povrchu nékolikrat Sikmo nakrojime.
Pec¢eme 30 minut. Na zacatku pe€eni nalijeme na dno trouby Salek
vody.
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Chléb 7 obilnych klickit (2 bochniky)

Zdroj: internet

Ingred.:

150 g pSenice

60 g drozdi

1/41 vlazné vody

2 PL soli

6 PL medu

40 g masla

1 kg celozrnné pSeni¢né mouky

1/41 vody

Postup:

Tti dny pted tim, nez zacneme péct, ddme podle ndvodu na krabic-
ce vyklicit psenici. Drozdi smichame s vlaznou vodou. Piidame stl,
med, rozpusténé maslo a smichdme s polovinou prosaté mouky.
Kvasek nechame v pokojové teploté kynout 30 minut. Do vzesSlého
kvasku ptfidame zbytek mouky, vykli¢enou pSenici a jesté 1 1 vody.
Vymisime tésto a zase nechame kynout tak dlouho, dokud ne-
zdvojnasobi svlij objem. Té&sto jest¢ jednou prohnéteme, vytvaru-
jeme dva bochniky a polozime na plech. Nechame zase 15 az 20
minut kynout. Troubu vyhiejeme na 200 °C, bochniky ve stiedu
nakrojime do ktize, potfeme vodou a peceme 50 az 60 minut. Upe-
¢ené bochniky nechame vychladnout
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Pikantni selsky chleb (2 bochniky)

Zdroj: internet

Ingred.:
1 kg zitné mouky
100 g chlebového kvasku od pekate
1/2'1 vody
20 g drozdi
200 g prorostlé slaninu
PL soli
200 g nastrouhaného ementélu
100 g I oupanych nasekanych mandli
2 PL petrzelové naté
mouka na plech
Postup:

Polovinu mouky prosejeme do misy. Chlebovy kvéasek smichame s
vodou, ptikryjeme a nechame pracovat pies noc pii pokojové tep-
loté. Troubu vyhiejeme na 220 °C. Plech posypeme moukou. Sla-
ninu nakrajime na malé kosticky, pfidame siil, mandle, syr, petrze-
lovou nat. VSe dikladn¢ promisime. Z tésta vytvarujeme dva
bochniky, polozime na plech, povrch bochniku potfeme vodou,
poprasime moukou a nakrojime Sikmymi zatezy. Bochnik peceme
1 hodinu a 10 minut. Na zacatku peceni postavime na dno trouby
nadobu s vodou.
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Pravy gsrahamovy chleb

Zdroj: internet

Ingred.:

400 g hladké mouky
400 g pSeni¢ného Srotu
40 g drozdi

1/21 vlazného mléka
1 CL soli

1/8 ) oleje

mouka na plech

Postup:

Mouku prosejeme do misy a smichame s pSeni¢nym Srotem. Do-
prostied vyhloubime dulek, rozdrobime do n¢j drozdi, zalijeme
polovinou mléka a zadélame kvéasek. Kvasek posypeme moukou a
nechame 15 minut v pokojové teploté kynout. Pfiddme zbylé mlé-
ko, sil, olej, a vypracujeme hladké tésto. Misime tak dlouho az se
na téstu zaCnou tvofit bubliny a pfestane se chytat misy. Prikryjeme
a nechame zase 30 minout kynout tésto. Tésto pfendame z misy na
pomouceny val a vytvarujeme pecen. Plech na peceni posypeme
moukou, poloZzime na ni pecen, piikryjeme a nechame jesté 20 mi-
nut kynout. Troubu vyhiejeme na 200 °C. Pecen posypeme mou-
kou a peceme 45 az 50 minut. Na zacatku peceni postavime na dno
trouby ohnivzdornou misku s vodou.
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Rozinkovy chleb

Zdroj: internet

Ingred.:
100 g rozinek
2 polivkové CL rumu
500 g polohrubé mouky
30 g drozdi
50 g cukru
1/41 vlazného mléka
100 g zméklého masla
2 vejce
1 ¢ajovou Izicku soli
nastrouhana kiira z jednoho citronu
maslo na vymazani formy a na potieni chleba
Postup:

Formu vymaZeme maslem. Vyprané a odkapané rozinky zalijeme
rumem a nechame ulezet. Mouku prosejeme do misy, rozdrobime
do ni drozdi, s trochou cukru, mléka a mouky ud¢lame kvasek. Pii-
kryjeme a nechame 15 minut kynout. Do vzeslého kvasku pfidame
zbytek cukr a mléka, maslo, stl, citrénovou kliru a vmisime tésto.
Misime tak dlouho, az se tésto pfestane chytat misy a za¢nou se na
ném tvofit bubliny. Vpracované té€sto nechame 30 az 40 minut ky-
nout. Pfiddme rozinky a tésto vlozime do formy a nechdme jesté 15
minut kynout. Troubu vyhifejeme na 200 °C. Chléb peceme 50 az
60 minut.
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Vygivay Zitny chléb

Zdroj: internet

Ingred.:
50 g chlebového kvasku od pekare
1/2 az 3/4 1 vlazné vody
750 g zitného Srotu
250 g pSeni¢né mouky
2 PL soli
alobal na plech

Postup:

Chlebovy kvések v misce dobfe promichdme s 3/8 1 vlazné vo-
dy.zitny Srot a pSeni¢nou mouku nasypeme do predem predehiaté
misy. Doprostfed vyhloubime dilek a nalijeme chlebovy kvések.
Postupné s kvaskem promichame polovinu mouky, az ziskame te-
kuté tésto. Misu pfikryjeme a nechdme na teplém misté¢ kynout.
Druhy den piidame zbytek vlazné vody, stl a vymisime 1 s moukou
kolem kvasku tésto. Misime dokud se nezacnou tvofit bubliny. Z
tésta vytvarujeme bochnik, vlozime ho do dobie nahtaté a moukou
poprasené misy, prikryjeme Cistou utérkou a nechame na teplém
misté¢ 3 hodiny kynout. Plech vylozime alobalem. Pomoucenyma
rukama vytvarujeme z tésta kulaty, ne pfili§ vysoky bochnik. Polo-
zime na plech a nechame 1 az dvé hodiny kynout pii pokojové
teploté. Béhem kynuti bochnik 3krat az 4krat potfeme vlaznou vo-
dou, aby se na ném netvoftily trhliny. Troubu vyhiejeme na 250 °C.
Na povrchu vykynutého bochniku udélame nékolik zatezl ve tvaru
kosoctverce a bochnik pe¢eme 50 az 60 minut. Asi po 30 minutach
snizime teplotu na 200 °C. Na zacatku peceni postavime na dno
trouby misku s vodou. Po 60 minutach troubu vypneme, bochnik
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vyndame, potfeme studenou vodou a jest¢ ddme na nékolik minut
do teplé trouby oschnout.

Rada:

Chlebovy kvasek si miizeme ptipravit sami: dvé hrsti Zitné mouky
zamichame s takovym mnozstvim vody, aby vznikla kase. Ptikry-
jeme ji vlhkym ubrouskem a postavime na dva dny na teplé misto.
Kvéasek ma byt zpénény, plny bublinek. Kdyz voni jako cCerstvy
zitny chléb, je v potadku. KdyZ voni jako ocet, neni k pouziti. Kva-
sek zkysne, kdyZ se nam teplota nepodaii udrzet stale teplotu na
30 °C az 35 °C.
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Recept na domaci chleb

Zdroj: internet

Ingred.:
1 kg hladké mouky
5 d kg drozdi
1 kévova CL cukru
sul
kmin
mozn¢ pridat vlocky nebo néjaka seminka

Postup:

Pokud koupis chlebové koteni, tak ho tam DEJ!!! Pfipravime si pét
1zic vlazné vody, drozdi a cukr. Udélame kvasek, ktery nechame
vzejit. Poté zadélame tuzsi tésto, dobie propracujeme a nechame
vykynout. Déale peceme na plechu vysypaném moukou. Pii peceni
potirame chléb slanou vodou, pe¢eme do zlatova cca 50 minut.
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Rychly domaci chleb
z celozrnné mouky

Zdroj: internet

Ingred.:
1 kg celozrnné mouky
(ptipadné jen 0,5 kg)
1 CL drozdi
1 IZice soli
350 ml vody
1000 g lehce nahtaté mouky,
(nebo 500 g)
piidame drozdi,
sul jako u chleba bilého,
prilijeme vodu

Postup:

Tésto promichdme stejné jako u chleba z bilé moukyTakze micha-
me dokud se voda s moukou dikladné nespoji. Kdyz uz je misa
Cista pak pomalu pfeneseme tésto na val a pfijemné na tom je, Ze uz
nemusime tésto dale hnist staci tésto jen roztahnout jako ptredtim do
obdélniku, a pak stejné jako piedtim pielozit do tvaru bochniku.
Pak tésto nechame v klidu ve formé nakynout. Nakynuté tésto po-
prasime moukou, to je pro parddu, protoze moukou popraSeny
chleba vypada vice jako domaci. Piikryjeme ho vlhkou utérkou a
nechdme byt. Nechame kynout jenom jednou a asi hodinu pfi po-
kojové teploté. Vykynuty bochnik bude trochu plossi a vice po-
praskany. VloZzime ho v hranaté form¢& do ptfedehiaté trouby na
200°C (plyn 6 stupen) tj. méné nez pii peceni bilého chleba. Kilovy
bochnik peeme asi 40 minut; upeceny vyzkousime opét poklepa-
nim a zase ho ddme dopéci, abychom ziskali kifupavejsi kirku.
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Chleb domaci

Zdroj:
http://micka.wz.cz/index.php ?uka=true&paging=recepty.php&naz
ev=Chleba&typ=priloha&url=chleba.txt

Ingred.:
5 hrnkti hladké mouky,
2 hrnky vlazné vody,
2 1zice drozdi,
2 CL soli,
3 1zice vlazného mléka,
1-2 CL tymianu,
1-2 CL kminu,
cukr,
ocet

Postup:

Do misy nasypeme mouku, tymidn, sil a kmin. Kvések si pfipra-
vime v hrni¢ku s vlaznym oslazenym mlékem, do kterého rozdro-
bime drozdi. AZ vykyne, pfiddme ho do misy, pfilijeme vlaznou
vodu a vypracujeme tésto. Nechame asi hodinu kynout. Z vykynu-
tého tésta udélame rukama namocenyma ve studené vodé dvé Sisky
chleba. Polozime je na plech hodné posypany moukou, kde je ne-
chdme jest¢ 20 minut kynout. Té€sné pied vlozenim do rozpalené
trouby potieme peroutkou namocenou v octové vode a prudce pe-
¢eme asi 5 minut. Po sniZeni teploty dopékdme 1/2 - 3/4 hodiny.
Béhem peceni jesté nekolikrat potfeme octovou vodou.
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Medovy kukuricny chleb

Zdroj:
http://micka.wz.cz/index.php ?uka=true&paging=recepty.php&naz
ev=Chleba&typ=priloha&url=chleba.txt

Ingred.:
1 salek zluté kukuficné mouky
1 salek pSeni¢né mouky
1/2 CL soli
1 CL prasku do peéiva
1/4 $alku medu
1 rozslehané vejce
1 salek podmasli
1 CL mésla
2 salky kukufice

Postup:
Suché pfisady promichame a pomalu pfidame tekuté, vmichdme

kukufici. Maslem vymastime formu a peCeme asi hodinu v horkeé
troubg.
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Cibulovy chleb

Zdroj:
http://micka.wz.cz/index.php ?uka=true&paging=recepty.php&naz
ev=Chleba&typ=priloha&url=chleba.txt

Ingred.:
1 kg zitné mouky
100 g chlebového kvasku
3/41 vody
20 g drozdi
2 Cajove lzice soli
1/2 Cajové 1zice Cerstvé mletého pepie
na Spicku noze mlety kardamom
4 stiedné velké cibule
2 PL masla
mouka na plech

Postup:

Plech posypeme moukou. Polovinu mouky prosejeme do misy,
piidame chlebovy kvasek roztedény vodou, rozdrobime drozdi,
promichdme a pfes noc nechdme na teplém misté. Pridame sul,
kofeni, druhou polovinu mouky a vypracujeme tésto. Misime tak
dlouho, az se za¢nou tvofit bublinky. Cibuli oloupeme a nakrdjime
nadrobno. Polovinu nakrajené cibule osmahneme na masle a do-
hromady se syrovou cibuli zamichdme do tésta. Z tésta vytvaruje-
me 3 pecny dlouhé 35 cm a polozime na pomouceny plech. Pii-
kryjeme a nechdme 30 minut kynout. Troubu vyhiejeme na 200°.
Pecny potfeme vodou a na povrchu nékolikrat Sikmo nakrojime.
Peceme 30 minut na spodni pficce trouby. Na zacatku peceni nali-
jeme na dno trouby Salek vody.
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Domaci chleba

Zdroj: internet

Ingred.:
600 g CZ mouky graham
500 g hladké mouky
100 g sojové mouky

1 IZice soli
50 g sezamového
50 g Inéného
50 g slunec¢nicového seminka

7 d kg drozdi

Postup:
Nechame vzejit klasek Tésto zadélame teplou vodou a nechame

kynout jiz ve vymazané forme. Pe¢eme 10 min. pti 250 °C, pak cca
1 hodinu pti 200 °C
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Domaci chleba

Zdroj: internet

Ingred.:

1 kg hladké mouky

3 d kg kvasnic (drozdi)
3 CL soli

3 az4 CL kminu

3 CL octa
3 CL cukru

4,5 dcl vody

Postup:

Pti peceni chleba pomazavejte vodou i po vyndani z trouby.
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Domaci celozrnny chleb

Zdroj: internet

Ingred.:
800 g celozrnné pSeni¢né mouky
500 g celozrnné zitné mouky
400 g polohrubé bilé¢ mouky
30 g drozdi
krajic chleba
1zice kminu
1Zice Inénych seminek
3 CL mofiské soli

Postup:

Mouka musi byt Cerstvé umletd Vecer rozdélame kvasek: Do ptl
litru vlazné vody dame 30 g drozdi, nadrobeny krajic chleba, polo-
hrubou bilou mouku a dobfe promichame. Pfikryjeme utérkou a do
rana nechame stat. Rano nameleme potiebné mnozstvi obou druht
mouky, dame do misy, pfiddme kmin, Inénéd seminka, sul ,kvéasek a
podle potieby vlaznou vodu. Tésto dikladné vypracujeme /mélo by
byt tuzsi/ a ddme do olejem vymazaného a moukou vysypaného
pekace. Prikryjeme utérkou a nechdme vykynout. Potom peceme
asi 1 hod.
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Chleba

Zdroj: internet

Ingred.:
0,6 kg mouky hladké
0,6 kg mouky Zitné celozrnné
kostka drozdi
0,5L vlazné vody
3 CL soli
1 CL cukru

Postup:

Smichdme oba druhy mouky a smés rozdélime na dvé pilky. Do
jedné poloviny vmichame 3 CL soli. Do vlazné vody rozdrolime
drozdi, ptidime cukr a nechdme 10 minut kvasit. Vodu s drozdim a
cukrem nalijeme do NEOSOLENE puilky mouky a zamichame.
Nechame 20 minut kynout. Potom za¢neme pfisypavat osolenou
mouku a zaroven tésto michdme a nasledn¢ hnéteme. Nakonec vy-
tvarujeme bochnik a 40 minut ho nechdme kynout na pecicim papi-
e na plechu. Do trouby vyhiaté na 220-230 stupiiii str¢ime kastro-
lek s vodou a plech s vytvarovanym bochnikem. Chleba pe¢eme 40
- 50 minut, podle potieby tak aby aby nezcernal.
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Domaci chleba

Zdroj: internet

Ingred.:
4 krajice chleba bez klrky
tepla voda
1 1/2 kostky drozdi
1 kg hladké mouky
hrst soli
hrstka celého kminu.

Postup:

Krajice chleba zalijeme teplou vodou,pfiddme kvasnice a nechame
vzejit kvasek. Pfiddme mouku,stl,kmin.Udélame bochnik nechame
na plechu asi 30 minut kynout. Chleba se pece cca 1 hodinu v roz-
palené troubg.
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Domaci chleb od pritele

Zdroj: http://dadala.hyperlinx.cz/chle/chleh.html

Ingred.:
1 kg zitné mouky (nebo obycejné hladka)
60 g drozdi
sul

1 1zice kminu

1 Izice octa

Spetka fenyklu

2 odlivky vody (sklenice od hoi¢ice)

Postup:

Ptipravime kvasek smichanim drozdi s vodou. Do 3/4 kg mouky
piidame stl, kmin, ocet, vodu a zakvaseny kvasek a vSe dobie pro-
pracujeme vatechou.

Na tésto nasypeme zbytek (1/4 kg) mouky, dobie je prohnéteme a
pfitom s tim fest bouchame.

Ptipravime si pekac, ktery podsypeme nasucho moukou a na néj
vlozime Sisku tésta."Udélame na SiSce tfi kiizky a nechame jesté
vykynout. Pak upec¢eme. Troubu rozpeceme na plny prdy a ddme to
tam na deset minut. Pak Sisku na plechu vytdhneme, pomaslujeme
osolenou vodou. Troubu stahneme a nechame dopéci 50 az 60 mi-
nut. Eventuelné miizeme pomaslovat bochnicek jesté mezi tim.
Je-li hotovo, nechame chvili ochladnout, nebot’ horky se to zrat
nemd. Chutna velmi dobfte.
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Domdci chléb ze Zitkova

Zdroj: http://dadala.hyperlinx.cz/chle/chleh.html

Ingred.:
1 kg hladké mouky nebo smés 800 g hladké a 200 g
zitné mouky

50g drozdi kostka cukru

3CL soli

1-3 1zice kminu

500-600 ml vody
3 1zice octa (navic podle receptu z ELLE)

Postup:

Z malého mnozstvi vody, cukru a drozdi ziskdme béhem deseti
minut kvasek. Kvéasek zamichame do mouky s vodou a tésto ne-
chame 45 minut vykynout. Z tésta ud¢lame tvar, ktery se nam libi a
polozime na hladkou moukou posypany plech.

Podle "ELLE" nechame kynout 20 minut, pak srazime (tj. promi-
chame) a nechame kynout dal$ich 45 minut. Tésto vytvarujeme do
bochéanku, polozime na plech a nechdme na ném jesté 15 minut
nakynout. Vlozime do pfedem vyhtaté trouby a pec¢eme. Prvnich 10
- 15 deset minut - pecCeme ostieji, tj. hotfdk dame asi na dvé tietiny a
pak 45 minut peCeme jiz mirn¢ - staci jen asi tietina vykonu trouby.
V priubéhu pecenti je tieba chléb potiit maslem a dvakrat vodou.
Nahradime-li ¢ast hladké mouky zitnou moukou, bude kirka kiu-
pavé;jsi.
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Zakladni toastovy bily chleb

Zdroj: internet

Ingred.:
400 g hladké mouky
1 CL su$eného drozdi
1 rovna lzice soli
1 vrchovata CL cukru
350 ml vlazné vody

Postup:

Chléb zacina moukou. Vezmeme hladkou mouku z tvrdé pSenice s
vysokym obsahem lepku, diky kterému nam tésto nadherné vyky-
ne. Do mouky v mise pfiddme suSené drozdi, sil a cukr. Cukr po-
muze téstu, aby se probudilo.

Ted’ vSechno prosijeme do $ir$i misy. KdyZz mouku prosévame,
vzdycky to délame dostatecné zvysoka. Pokud mozno s co nejvétsi
vysky. Jak mouka pada do misy dobfe se prosusi, protoze nevime
jak dlouho stala v pytliku v regéalu. Skladovana mouka je slehnuta a
musi se ted’ zase pofadné "nadechnout". Kdyz mame mouku uz v
mise, udélame uprostfed hromadky diilek a pfidame horkou vody,
tak horké ze v ni udrzime ruku. ("ru¢né horkd" = vlazna). Pak vez-
meme méchacku a zatneme michat. Ze zacatku je smés cuckovata
a nevypada moc krasné€. Kdyby se ndm zdélo, Ze tésto je moc su-
ché, miizeme trochu vody ptikapnout. Ten pohled do misy je pode-
ziely, neni to jeSté viibec tésto, ale takova lepkava hmota. V téhle
chvili je ¢as odlozit méchacku a zacit tésto hnist rovnou rukama.
Chce to trochu namahy trpélivosti, protoZe chvili trva nez se mouka

31



spoji s vodou.Po chvili hnéteni zac¢ne byt tésto kompaktni, jesté
trochu lepkavé a sebere 1 zbytky mouky, kterd zlistala na dn¢ misy.
Trva to trochu déle nez se déla tésto tieba na hladké pecivo.

Ted té€sto vezmeme a pfeneseme ho na val a ani ho nemusime po-
sypavat moukou. Za¢neme op¢t té€sto hnist na vale. Tésto se musi
pii tom zmacknout a tlacit dlani doptedu, jakoby od sebe a druhou
ruku pak zatneme v pést a od stfedu tésto zase tdhneme k sobé. Pak
tésto prelozime doprostied a zase tla¢ime dlani od sebe a druhou
rukou k sob¢ a ptelozit a od sebe a druhy konec k sob¢ atd. Dosta-
neme se pii téchto pohybech do takového jakoby rytmu a tak po-
kracujeme az zjistime, Ze té€sto jakoby tuhne a zacina klast stale
veétsi a vétsi odpor. V té chvili praveé zacina ozivat. Je Zivé, protoze
je se v ném mnozi drozdi a zac¢ina v ném bobtnat lepek.

Kdyz hnéteme chleba mizeme myslet na vSechny zklamani, mi-
zeme dat pruchod skryté agresivité a vzpominat na vSechny ne-
spravedlnosti, které jsme kdy zazili. KdyZ na to myslime, tak ddme
téstu poradné do téla. A mame na to jen tfi minuty. Tésto pii hnéte-
Peceni chleba je opravdu zazitek.

Ze je tésto hotové, dostate¢né prohnétené pozname, kdyZ se na ném
zacinaji délat takové puchytky - vzduchové bubliny. A to je prave
ten plyn, kterym tésto nakyne. Ted’ tésto dame zpét do misy a pres
misu pietahneme f6lii, by na povrchu neoschlo. Nechame ho pfi
pokojové teploté asi 2 hodiny kynout a za tyto dvé hodiny se jeho
objem zhruba zdvojnasobi.

Kdyz po dvou hodinédch k nému ptijdeme mame v mise krasné vy-
kynuté tésto na chleba a to jiz bez prace. T¢sto lezelo a pritom pro
nas pracovalo.

Ta viné kynutého tésta a chleba to je prosté nadhera!.

Sunddme folii a ted’ musime vSechny bubliny, které pfi kynuti
vznikly, zase z tésta vytlouci. Takze té€sto poradné "proboxujeme",
vybouchidme a pak vyjmeme z misy. Kdyz jsme dali téstu poradny
vyprask musime jesté jednou prohnist. Tentokrat jiz ne moc dlou-
ho, stac¢i jenom tak dvé minuty. Druhym hnétenim se jesté vice
promicha nabobtnany lepek a mtize tak tésto prosté znovu vyky-
nout. Pfi tomto kynuti se jiz vzduchové bubliny v tésté rovnomérné
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rozdéli a ve vysledku vznikne krasné kypry chléb s nadychanou
sttidkou.

Kdyz je té€sto po dvou minutach hnéteni krasné hladké, tak je ho
dost na dva ptilkilové bochnicky. Takze ho rozdélime na dvé casti,
ale miizeme upéci i jeden piiblizn€ kilovy chléb. Dva mensi jsou
snad lepsi. Jak se tésto vytvaruje nez ho dame do formy ?

Tésto upravime do zhruba obdélnikového tvaru a pak jeden konec
pifehneme ke stfedu a ten druhy prelozime ptes néj. Kdyz je tésto
takto zabalené mizeme ho ptenést do hranaté formy. Formu vy-
mastime a tésto do formy jen polozime a shora ho lehce poprasime
moukou. Musime jesté chvili pockat, aby tésto znovu vykynulo.
Kdybychom nechali tésto jen tak udélal by na povrchu slupka ,
ktera by kynuti zabranila. To se vSak nesmi stat tak je nejlepsi strcit
formu s té€stem do plastového sacku, zevnitt trochu mastného, aby
se nelepil. Pak ho nechame asi hodinu lezet pii pokojové teploté, az
tésto vyroste trochu pies okraje formy. Ted miizeme tésto ve formé
str¢it kone¢né do trouby. Troubu piedehiejeme na 230°C (plyn
stupen 8) a peceme asi 40 minut.

Jak se pozna , Ze je uz tésto dobie propecenée?

Formu obratime dnem vzhiiru, vyjmeme chleba a poklepeme na
jeho spodni stranu a poslouchame jestli zni duté. Nejlepsi chléb, je
kdyz je velice kiupavy a tak ho ddme jiz vyndaného s formy jesté
asi na 5 minut zpé€t do trouby na miizku a nechame dopéci do kiu-
pava. Dopeceny chléb vyjmeme a polozime na rost, aby vychladl.
Dnes mame moznost koupit si chleba v§ech moznych druht, ale
potad se zda byt nejlepsi tento staromodni doméci postup. Domaci
chléb si mizeme udélat i s mensi ndmahou v kuchyiiském robotu. K
tomu pouzijeme misi¢ s michadlem ve tvaru hdku na hnéteni s pfi-
sluSenstvi. Do misy hnétace nasypeme ptes sito vSechny ptisady a
drozdi, pfilijeme vodu a pustime robota a ten uhnéte té€sto za nas.
Ale dnes jsou jesté veétsi technické zazraky, mizeme chléb upéci ve
specialnich strojich, ktery té€sto nejen smiché a uhnéte, ale také do-
konce upece.
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Bramborovy chleb
s kozim syrem a cibuli.

Zdroj: internet

Ingred.:
170 g hladké mouky
1/2 1zice prasku do peciva
1/8 CL cayenského pepie
1 CL soli
1 syrovy brambor (asi 150 -170 g)
3 jarni cibulky, nasekané
1 vrchovata CL nasekaného Gerstvého tymianu
1 kozi syr kosticky
1 vétsi vejce
2 1zice mouky
1 1Zice hot¢ice (prasku)

Postup:

Do hladké mouky piiddme prasSek do peciva. Pak mouku pfesijeme
mouku zvétsi vysky do misy a pfitom tam piihodime a cayensky
pepft, aby byl chleba trochu pikantni, sil.Pfitom potad tieseme si-
tem, aby se vSechno dobie promisilo. Mouku s ingrediencemi jiz
mame v mise a tak ted’ pfiddme brambor. Vezmeme jednu stfedné
velkou oSkrabanou syrovou bramboru (asi 150 - 170 g) a nastrou-
hame ji na hrubém struhadle pifimo do mouky a promichame
Spachtli s moukou.

Ted’ ptidame nadrobno nasekané jarni cibulky (asi tak tfi - zalezi na
velikosti) tymidnu s krasnou viini a jesté kozi syr. Syr zbavime k-
ry a nafezeme na malé kosticky. Asi 2/3 kosticek syra zamichame
Spachtli s ostatnimi pridavky piimo do tésta. Ted’ musime pridat
trochu tekutiny tj. vejce, mléko a nakonec jesté hrubou praSkovou
hoi¢ici. Vse vzajemné promichame a nalijeme do tésta a dikladné
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promichame $pachtli. T¢sto je lepkavé a asi v tuto chvili nikdo ne-
bude véfit, Ze néco takového miize chutnat dobfe.

Nakonec do promichaného tésta str¢ime ruku, seSkrabneme zbytek
ze stén a poraddné rukou promichame. Tésto je pomérné fidkeé, lepi-
vé, ale z toho si nic nedélame. Vyjmeme ho polozime na lehce po-
mastény plech a nakonec nahoru nasypeme trochu toho zbylého
koziho syra nakrajeného na malé kosticky a nahote posypeme jesté
trochou tymidnu,ktery je uz také v tésté. A je to hotové.

Chléb dame do trouby predehtaté asi na 150°C a peceme piiblizné
asi 40 minut. Nejlepsi je, kdyZ ho podavame ne pftili§ horky, ale
teply. Také si ho mizeme vzit sebou ven na piknik nebo na cestu,
protoZe uz vlastn€ mame ptipraveny chléb se syrem. Pokud nekdo
nema rad kozi syr, tak se da chléb obménit. Tieba ho zaménime za
syr feta s rozmarynem. Brambory, mouka i praSek do peciva tam
zlstanou.

Také mizeme upéci chléb uplne bez brambor a misto nich tam na-
strouhame petrzel (ten pak krasné voni) nebo pouzijeme pastindk a
chléb jesté dochutime parmazédnem.
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Domaci chleb od babicky

Zdroj:
http://recept.veruska.cz/_sys/prilohy/chleb _domaci_lenka.html

Ingred.:
1 krajic chleba
6 dcl vody
2 kostky drozdi
1 CL cukru
1 1zice hladké mouky
trocha vody
1 kg hladké tmavé mouky
2 lzice octa
1 vrchovata 1zice soli
2 CL kminu

Postup:

Krajic chleba rozmacejte v 6 dcl vody. Ptipravte kvasek: rozdrobte
drozdi a posypte 1zickou cukru, pridejte 1zici mouky a trochu vody.
Zadg¢lejte na tésto a nechte aspon 1 hodinu kynout (mélo by se
zvetsit aspoil o polovinu). Tmavou hladkou mouku, ocet, 1zici soli
a kmin smichejte, ptidejte rozmaceny krajic chleba a kvasek, mi-
zete pridat tfeba i Cesnek, olivy, ofisky,... Vypracujte tésto (pra-
cujte dlouho a poctivé:) Pak nechte tésto dalsi hodinu kynout. Poté
jej upecte v troubé€ na 150 - 180 stupiiti Celsia ptiblizn¢ hodinu. Pfi
peceni potiete chléb vodou, aby se vytvotila kiir¢icka.
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Domaci chleb

Zdroj:
http://mujweb.cz/zabava/lberanova/domcchlb.htm?r=2735
Ingred.:
3/4 kg hladké mouky
sul
cukr
tepla voda
kmin
2 1z. octa
3 1z. oleje
Postup:

Do nadoby dame mouku do které udélame dva diillky.Do jednoho
diilku dame na $picku CL cukr a na n&j kousek drozdi. Zalejeme
trochou teplé vody a nechdme kynout. Do druhého diilku dame asi
1zicku soli, 1zici kminu ocet a olej. Asi po 5 minutach promisime s
vodou do tésta a nechame asi 1/2 hodiny kynout. Po vykynuti vy-
sypeme na val a fadné povalime. Tésto dame zpatky do vymoucené
nadoby a nechame asi 1/2 hod. kynout T¢&sto vyklopime na plech
potteme vodou posypeme kminem. Dame do vyhtété trouby a pe-
¢eme pii1 250°c 1/4 hodiny. Po 1/4 hodin¢€ prepneme na 150°c a
peceme asi 3/4 hodiny. Po upeceni chléb potfeme vodou.
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Domaci chleb

Zdroj:
http://musculus.cz/kulturistikal/phprs/view.php? cisloclanku=2002
100915

Ingred.:
1 kg hladké celozrnné (Zitné, ptipadné Zitné a pSenic-
né¢) mouky,
1 bal. kvasnic,
2-3 CL soli,
2 l1zice octa,
500-600 ml vody,

drceny kmin,
podle chuti dale seminka slune¢nice, Inéné ¢i
sezamové seminko, kmin cely, paliva paprika,
ovesné vlocky apod.

Postup:

Z poloviny mouky zad¢lejte kynuté tésto a zacnéte zahuStovat.
Vysledné tésto by se nemélo lepit, mélo by byt velmi husté (hustsi
nez na knedliky). Tésto nechte na teplém misté kynout asi 1/2 ho-
diny. Potom tésto znovu zpracujte a vytvarujte podle svych pred-
stav. Muzete udé€lat 1 - 2 bochniky, malé dalamanky ¢i chlebové
rohliky. T¢&sto nechte dobfe vykynout - napt. 1-1,5 hodiny. Pekac
lehce vymazte, naskladejte na né¢ vytvorené tvary a vlozte do dobie
vyhtaté trouby. Po néjaké dobé (napt. po 10 minutach) troubu ote-
viete a potiete své vytvory vodou. Troubu zaviete a nechte tésto
dopéct, dokud nezac¢ne tmavnout. Po vyndani z trouby nécim bo-
chanky podlozte, aby se zespodu neorosili.
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Domaci chleb

Zdroj:
http://www.dobrutky.unas.cz/recepty/slanemoucniky/domacichleba.
htm

Ingred.:
1 kg zitné celozrnné mouky
1 kg hladké mouky
1 litr podmasli ptipadné kyselého mléka nebo syro-
vatky
2 PL soli
1 kostka drozdi

Postup:

V malém rendliku zahiejeme na télesnou teplotu trochu vody se
Spetkou cukru a mouky. Rozdrobime do ného drozdi a nechame asi
5 az 10 minut nakvasit. Mezitim ohfejeme podmasli nebo syrovat-
ku aby byla tepld, ale ne horka. Z mouky, drozdi a podmaésli uhné-
teme vlacné tésto (piipadné miuzeme pridat vodu), které nechdme
asi hodinu kynout. Do tésta miizeme ptidat mlety kmin, Inéna se-
mena, apod. Potom rozehfejeme troubu, z tésta uhnéteme dva
bochniky, které potfeme podmaslim a posypeme kminem, makem,
sezamem, apod. Chleba peceme asi 1 az 1 1/2 hodiny pii 195 stup-
nich.
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Chleb domaci

Zdroj:
http://recept.veruska.cz/_sys/prilohy/chleb _domaci.html

Ingred.:

5 hrnkt hladké mouky
2 hrnky vlazné vody

2 lzice drozdi

2 CL soli

3 lzice vlazného mléka
1-2 CL tymianu

1-2 CL kminu

cukr, ocet

Postup:

Do misy nasypeme mouku, tymian, sill a kmin. Kvasek si pfipra-
vime v hrni¢ku s vlaznym oslazenym mlékem, do kterého rozdro-
bime drozdi. AZ vykyne, pfidame ho do misy, ptilijeme vlaznou
vodu a vypracujeme tésto. Nechame asi hodinu kynout. Z vykynu-
tého tésta udélame rukama namocenyma ve studené vodé dvé Sisky
chleba. Polozime je na plech hodné posypany moukou, kde je ne-
chame jesté 20 minut kynout. Tésné pied vloZzenim do rozpalené
trouby potfeme peroutkou namocenou v octové vodé a prudce pe-
¢eme asi 5 minut. Po snizeni teploty dopékame 1/2 - 3/4 hodiny.
Béhem pecent jesté n€kolikrat potfeme octovou vodou.
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Domaci chleba
jako za starych Casu

Kvasek bez droZdi
400 g zZitné mouky, 400 ml viazné vody, 3 IZice podmasli

100 g mouky, 100 ml vody a podmasli smichejte v kameninové
nadobé¢ a prikryté nechejte stat pies noc pii teploté 25 - 28 °C. Réano
do kaSe vmichejte dalsich 100 ml vody a 100 g mouky a piikryté
opét dejte do tepla. Vecler zamichejte. PtiSti rano dejte do kase
zbytek mouky i1 vody a vecer opét zamichejte. Nasledujiciho rana je
kvasek hotovy a miizete zacit s piipravou chleba.

Kvasek s drozdim
10 g drozdi, 1/4 vlazné vody a 150 g srotu (mouky)

Drozdi vam uSetii praci - prost€ vSe jen smichdte, propracujete a
postavite na tfi dny do tepla.
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Celozrnny chleb

Zdroj: http://www.magazin.ksoft.cz/chleba.htm

Ingred.:
250 g pSenice (nebo mouky)
250 g Spaldy (nebo Spaldové mouky)
1 bal. suseného drozdi
1 vrchovatou 1zicku  mletého kminu
1/2 1zici soli
1/2 1 vlazného podmasli
100 g dynovych semen
tuk na vymazani formy
4 1zice mléka
olej

Postup:

PSenici a Spaldu jemné umelte (nebo smichejte jiz pfipravené),
smichejte se soli, drozdim a kminem a piidejte trochu oleje a pod-
masli. Vypracujte tésto, az se zanou tvofit bubliny. Piikryté tésto
nechejte kynout pii pokojové teploté hodinu a Ctvrt, az se jeho ob-
jem zdvojnasobi. Pak do néj vmichejte dynova semena. Vymazte
pecici formu, napliite ji téstem, potiete tésto mlékem a nechejte
kynout dalSich 15 minut. Dejte do trouby na stiedni rost. Pecte ho-

dinu a ctvrt pii 200 °C (u plynu na stupen 4).
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Bily chléb

Zdroj: http://www.magazin.ksoft.cz/chleba.htm

Ingred.:
500 g hladké psenicné mouky
1 bal. suSeného drozdi
1 1zicku cukru
1 1zicku soli
2 vejce
1 Zloutek
asi 100 ml vlazného mléka (ptizplisobte hustoté tésta)
1 kelimek (250 g zakysané smetany)
strouhanku na vysypani formy

Postup:

K mouce pridejte vSechny pfisady a pak zpracujte. Babicky by to
jisté udélaly rukama, ale vy klidné pouzijte elektricky hnéta¢ na
hladké tésto - pét minut na nejnizsi a pak na nejvyssi rychlost. Ne-
chejte na teplém misté kynout do dvojnasobného objemu. Mezitim
vymazte a strouhankou vysypte formu, dejte do ni tésto, jesté jed-
nou ho nechejte na teplém misté vzejit. Na povrchu ho do hloubky
asi 1 cm nafiznéte (opatrné, nestlacujte ho), potiete vodou a dejte
do trouby vyhtaté na 175 - 200 °C (plynova trouba stupenn 3-4).
Pecte asi 40 - 50 minut.
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Dobry a vyzivny Zitny chleb

Zdroj: internet

Ingred.:
50 g chlebového kvasku ( od pekare),
1/2 az 3/4 litru vlazné vody,
750 g zitného Srotu,
250 g pSenicné mouky,
2 PL soli,
alobal na plech

Postup:

Chlebovy kvasek si den predem objedname u pekate, zitny Srot
koupime v prodejné biopotravin.

Chlebovy kvasek v misce dobie promichame s 3/8 1 vlazné vody.
Zitny $rot s pSeni¢nou moukou nasypeme do piedehiaté misy. Do-
prostied vyhloubime dulek a nalijeme chlebovy kvasek. Postupné s
kvaskem promichame polovinu mouky, az ziskdme tekuté tésto.
Misu ptikryjeme a nechdme na teplém misté€ pies noc kynout.
Druhy den ptidame zbytek vlazné vody, stil a vymisime 1 s moukou
kolem kvasku tésto. Misime, dokud se neza¢nou tvofit bubliny. Z
tésta vytvarujeme bochnik, vlozime ho do dobie nahtaté a moukou
poprasené misy, prikryjeme Cistou utérkou a nechame na teplém
misté 3 hod. kynout. Plech vylozime alobalem. Pomouc¢enyma ru-
kama vytvarujeme z kynutého tésta kulaty, ne pfili§ vysoky boch-
nik. Polozime na plech a zase nechame 1 a 1/2 az 2 hod. kynout pfi
pokojové teplote. Béhem kynuti bochnik 3 az 4x potfeme vlaznou
vodou, aby se na ném netvoftily trhlinky. Troubu vyhifejeme na 250
stupiii. Na povrchu vykynutého bochniku udélame nékolik zarezi
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ve tvaru kosoctverce a bochnik peceme 50 az 60 minut na spodni
piicce trouby. Asi po 30 minutach sniZime teplotu na 200°C.

Na zacatku peceni postavime na dno trouby misku s vodou. Po 60
minutach troubu vypneme, bochnik vynddme, potfeme studenou
vodou a jesté¢ ddme na nékolik minut do teplé trouby uschnout.
Prace je dost zdlouhav4, ale vysledek stoji za to. Kvasek si miizete
udélat i sami, recept na Labuzniku jiz je.

45



Bleskovy a zdravy,
Svédsky Zitny chléb.

Zdroj:
http://www.labuznik.com/rec_cats.php? ParentID=115

Ingred.:

1.251 svétlé zitné mouky
2 CL jedlé sody
1 CL prasku do peéiva

1 Izice soli

1 1/2 CL #imského kminu

500 ml plnotu¢ného, neochuceného jogurtu

125 ml mléka
50 ml tekutého medu

Postup:

Ptedehrat troubu na 200°C. Vymazat dvé chlebickové formy asi
1.51 objemu méslem. V mise smichat suché ingredience. V druhé
mise smichat tekuté ingredience (je-li med tuhy, tak ho rozehrat,
aby se dobfe smichal s mlékem a jogurtem). Nalit tekutou smés do
moucné a dobfe v§e promichat. Smés bude lepkava, ale tuha.
Rychle a potfadné michat té€sto po nékolik minut a potom ho rozd¢-
lit do ptipravenych forem. Navlh¢it Spachtli a uhladit s ni povrch.
Vlozit formy do stfedu trouby, snizit teplotu na 195°C a péct po
30min. Snizit teplou na 180°C a péct dalSich 20min., nebo az se
chléb oddéluje od stran forem a Spejle zapichnuta do stiedu chleba
je po vyjmuti ¢ista. Vyklopit chleby na mtizku a nechat je aspon po
dv¢ hodiny vychladnout (ztuzit) pted krajenim.
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Dobry chleb s olivami.

Zdroj:
http://www.labuznik.com/rec_cats.php? ParentID=115
Ingred.:
2 cervené cibule na tenko nakrajené
2 Izice olivového oleje
230 g vypeckovanych cernych oliv (miizou byt i zele-
né)

750 g nebélené pSenicné mouky
11/2 CL soli
4 CL (20ml) instantnich suchych kvasnic, nebo kva-
sekz35¢g drozdi
3 Izice kazdé posekané bylinky; petrzelky, koriandru a
maty (nebo 1 CL susené)

Postup:

Na oleji osmazit cibuli do mékka. Na hrubo posekat olivy.

Vlozit mouku, stl, kvasnice, nebo kvasek a bylinky do misy spo-
le¢né s olivami, usmazenou cibuli a nalit do dilku 470 ml (+ -)
vlazné vody. Smichat vS§e dohromady a ptidat vic vody, zda-li se
tésto "suché”. Piendat té€sto na trochu pomouceny val a hnist jej asi
po 10min. Vlozit tésto do Cisté misy a prikryt ho utérkou. Nechat
jej vzejit do dvojnasobného objemu. Predehrat troubu na 220°C.
Lehce vymazat dva plechy. Vyklopit tésto na pomouceny val a
rozkrojit jej napul. Vytvarovat dva kulaté bochniky a polozZit je na
piipravené plechy. Pfikryt je lehce olejem pomasténym plastickym
filmem a nechat bochniky znovu nakynout do dvojnasobného ob-
jemu. Pomoci ostrého noze natfiznout nahote bochnikl zafezy a
péct je asi 40min., nebo az bochniky zni duté, kdyz se zatuka na
jejich spodek. Prendat chleby na mfizku a nechat je vychladnout.
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Finsky Zitny chleba -Hiivaleipa-

Zdroj:
http://www.labuznik.com/rec_cats.php? ParentID=115

Ingred.:
25 g (2 1zicky) kvasnic,
3 lzice teplé vody,
2 lzice medu,
2 CL soli,
50 g masla,
1 hrnek (250 ml) horké vody,
250 g zitné mouky,
150 pSeni¢né mouky,
rozpusténé maslo

Postup:

Rozpustit kvasnice v teplé vodé a rozpustit med, sl a méslo v hor-
ké vodé. Nechat medovou smés vychladnout. Smichat kvasnice,
medovou smés a zitnou mouku dohromady a vypracovat ve vlacné
tésto.

Ptidat pSeni¢nou mouku a hnist po 10 min., az je elastické. Dat do
vymasténé misy a n€kolikrat otocit, az je tésto pomasténé. Prikryt
¢istou utérkou a nechat kynout 60min., az se tésto zdvojnasobi v
objemu. Obratit a nechat dalSich 10 min.

Ptipravit dva kulaté bochniky, polozit je na dva dobie vymazané
plechy. Kazdy ptikryt utérkou a nechat nakynout na dvojity objem
(asi 45 min.)

Péct v dobie vyhiaté troubé na 200°C po 30min., anebo az chleby
zni duté, kdyz se na n¢ zat'uka. Potfit rozpuSténym maslem.
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Jednoduchy brusinkovy chleba

Zdroj:
http://www.labuznik.com/rec_cats.php? ParentID=115

Ingred.:
2 hrnky mouky
1 hrnek krystalového cukru
1/2 CL jedlé sody
1 1/2 CL prasku do peciva
1/2 CL soli
1 vejce
2 1zice oleje
2 lzice horké vody
1/2 hrnku pomerancové Stavy
1 hrnek posekanych Cerstvych, nebo zmrazenych seve-
roamerickych brusinek (nechat rozmrazit)
1/2 hrnku posekanych ofecht

Postup:

Smichat v§echny suché ingredience, pfidat vSechny ostatni ingredi-
ence. Michat maximaln¢ po 20 minut. Nalit do vymazané chlebic-
kové formy a péct ve vyhtaté troubé na 190°C po 1 hodinu a
10minut. POZOR kazda trouba pece jinak! Chléb je hotovy, kdyz
Spejle zapichnuta do stfedu je po vyjmuti Cista.
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Kefirovy chleb s bylinkami

Zdroj:
http://www.labuznik.com/rec_cats.php? ParentID=115

Ingred.:
350 g hladké mouky
20 g drozdi
1/4 CL cukru
230 g kefiru
1 CL soli
1 mensi cibule
5 strouzkli Cesneku
1 1zice kopru (je hodné vonavy, takze ho mlizete vyne-
chat)
1 lzice pazitky
1 1zice petrzelky
1 Izice oleje
1 CL citronové §tavy

Postup:

Nasypeme mouku do misy, vytvofime diilek a rozdrobime do né&j
drozi, posypeme cukrem a nalejeme kefir, ktery mé pokojovou
teplotu. Pfidame stil a uprostied misy udélame fidkeé tésticko. Ne-
chdme pfikryté asi 20 minut na teplém misté. Mezitim si orestuje-
me na oleji cibuli, Cesnek a nakonec ptidame i bylinky. Nechame
vychladnout. Nakonec pfidame citronovou $tavu a vSe pfimisime
do tésta. Dobie propracujeme, vytvarujeme bochanek a nechame
prikryty opét asi 30 minut kynout. Jesté jednou propracujeme,
zformujeme chléb, ktery uprostted po délce nafizneme, polozime
na pecici papir a peCeme asi 50 minut na prosttednim rostu v troubé
piedehiaté na 180 stupiii Celsia. Nechame vychladnout na mtizce.
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Chleba

Zdroj:
http://micka.wz.cz/index.php ?uka=true&paging=recepty.php&naz
ev=Chleba&typ=priloha&url=chleba.txt

Ingred.:
0,6 kg mouky hladké
0,6 kg mouky Zitné celozrnné
kostka drozdi
0,5L vlazné vody
3 CL soli
1 CL cukru

Postup:

Smichdme oba druhy mouky a smés rozdélime na dvé pilky.

Do jedné poloviny vmichame 3 CL soli.

Do vlazné vody rozdrolime drozdi, pfiddme cukr a nechame 10
minut kvasit.

Vodu s drozdim a cukrem nalijeme do NEOSOLENE piilky mouky
a zamichame. Nechame 20 minut kynout.

Potom za¢neme prisypavat osolenou mouku a zarovei tésto mi-
chame a nasledn¢ hnétdme. Nakonec vytvarujeme bochnik a 40
minut ho nechame kynout na pe¢icim papiie na plechu.

Do trouby vyhtaté na 220-230 stupnu stréime kastrolek s vodou a
plech s vytvarovanym bochnikem. Chleba peceme 40 - 50 minut.
Podle potteby, aby nezc¢ernal.

Idedlni je jesté teply s maslem - dobrou chut’.
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Bleskovy chleb

Zdroj: www.recepty.cz

Ingred.:
100 g loupanych mandli
1 kostka drozdi

500 g celozrnné pseni¢né mouky

2 CL soli
50 g oloupanych dynovych seminek
50 g slunecnicovych seminek

2 IZice octa

Postup:

Mandle nasekdme nahrubo. Odlozime jednu Izici mandli i obou
druhii seminek. Drozdi rozpustime v 1/2 litru vlazné vody, pfisy-
peme mouku, stil, ocet a 3 minuty hnéteme v elektrickém hnétaci.
Nakonec pfidime nasekané mandle, slunecnicova a dyilova semin-
ka. Hrnantou formu (o délce asi 30 cm) dikladn€¢ vymazeme tu-
kem, dame do ni tésto a povrch posypeme zbylymi mandlemi a
seminky. Thned vlozime do pfedem vyhiaté trouby (elektricky spo-
rak 225 °C/plyn stupeni 4) a peceme zhruba 50-60 minut.
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S Cervenou cibuli,
olivami a Salveji

Zdroj: Panasonic SD 253

Ingred.:
24 Cerstvé Salv&jové listy zbavené stonkii
100 g Vypeckované ¢erné olivy, rozpiilené
2 Malé ¢ervené cibule, najemno nakrajené
1 PL (15 ml) Olivovy olej

Postup:
program

Natrhejte 12 Salvéjovych listkli na malé kousky a zamichejte je do
tésta spolu s olivami. Rozvalejte tésto na oval 30 cm x 25 cm. Po-
kropte zbyvajici Salvéjové listky olivy a cibuli. Pokropte povrch
olejem. Zakryjte je vlhkou utérkou a 30 minut nechejte odlezet na
teplém misté. Pokropte olivovym olejem a pecte pii teploté 190°C
po dobu 20 az 30 minut az se okraje zbarvi do zlata a uprostied
budou dobte propecené.
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S plisniovym syrem,
cesnekem a tymianem

Zdroj: Panasonic SD 253

Ingred.:
Maly svazek Ratolest tymidnu
175 g Gorgonzola, nakrajena na kosticky
4 Velké strouzky cesneku, nakrajené na tenké platky
1 PL (15 ml) Olivovy olej

Postup:
program
Rozvalejte tésto na oval 30 cm x 25 cm. Na povrch naskladejte

tymian a rozdrceny ¢erny pepi. Posypejte syrem a ¢esnekem. Pro-
ved’te kroky 4 a 5 z postupu uvedeného diive.

54



