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Jak udélat kynuté tésto?

Co budeme potrebovat?

250 g polohrubé mouky, 350 g hladké mouky, 1 kostka cerstvého drozdi (42 g), 300 ml mléka (z toho 3 az 4
IZice vlazného mléka spolu s trochou cukru na kvdsek), 4 1Zice oleje, 30 g mdsla, 100 g cukru, 1 balicek
vanilkového cukru, 1 IZicka soli, 2 vejce, trochu nastrouhané kiry z chemicky neosetreného (bio) citronu,
trochu hladké mouky na poprdseni tésta

Jdeme na to!

Nejdrive si pripravime vSechny suroviny a prisady a ddme je do teplé mistnosti, aby pred zpracovanim
meély pokojovou teplotu. Pevné suroviny si odvazime, presné si odmeérime tekutinu a ohrejeme ji na
potrebnou teplotu. Mouku presijeme do vét$i misy, uprostied vyhloubime dulek a rozdrobime drozdi. Drozdi
rozmichame ve vlazném mléce s trochou cukru a mouky na kasi, povrch posypeme moukou, misu prikryjeme
utérkou a kvasek nechame na teplém misté asi 10 az 20 minut kynout (nejméné tak dlouho, dokud se
na moucné vrstvé na kvasku neobjevi trhliny). Této fazi se rika prvni kynuti.



Vzesly kvasek promichame s moukou a se soli a priddme ostatni ingredience. Tésto misime drevénou
vareckou tak dlouho, az se zaCnou tvorit bublinky. Spravné vypracované tésto je pevné a suché,
neprichyta se na stény misy, nelepi se. Pro vypracovani tésta muzeme misto varecky pouzit rovnéz svoje
ruce. Kdyz se nam tésto lepi na prsty, musime ho je$té hnist nebo muzeme pridat trochu mouky. Hotové
vypracované tésto posypeme moukou, prikryjeme utérkou a nechame aspon 30 minut kynout. Tésto
musi zdvojnasobit sviij objem. Mame za sebou druhé kynuti.

Dobre vykynuté tésto zpracovavame podle zvoleného receptu, bud hovyvalime, nebo vytvarujeme. Plech
nebo formu pred pec¢enim potreme tukem, pripadné i posypeme moukou.

Zpracované tésto prikryjeme cistou utérkou a nechame hgjesté 10 az 25 minut kynout. Tim skoncilo
treti kynuti.

Troubu vyhrejeme na teplotu, kterou ndm doporucuje recept, na jednoduché druhy peciva je potrebna
teplota 220°C. Pecivo (moucniky, kolace) podle chuti nebo podle nadvodu v receptu potfeme a posypeme a
potom vlozime do trouby - vyssi druhy na druhou pricku odspodu a vysoké druhy peciva peceme na
nejspodnéjsi pricce. Pecivo peCeme podle velikosti a hustoty tésta tak dlouho, jak je uvedeno v receptu. Jesté
pred tim, nez vyndame tésto z trouby, muizeme se $pejli presvédcit, jestli je poradné propecené a podle
potieby ho je$té muzeme nékolik minut v troubé nechat.

Pamatujte!

* Drozdi pridavame do mouky tak, aby nebylo v kontaktu se soli.
® Pri pripraveé tésta nevystavujeme drozdi teploté nad 55 °C, znicili bychom jeho
bunky.



