COOP Club.c: 24 ledna., 2025

Domaci chlebovy kvasek

Casovéa naroc¢nost: minut
Seznam prisad

100 g  zitnd mouka

125 ml vlaznd voda o teploté
28 - 30°C
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Postup pripravy

Nyni nés ceka par dni ,prace”, ve findle si ale vlastniho kvasku budete vazit jako miminka, kterému jste dali
zivot, tak sméle do toho!

1. den: Smichejte mouku s vodou. Mélo by vam vzniknout hustsi livancové tésto. Vlijte je do sklenice,
prikryjte f6lii a tu upevnéte gumickou. Do félie udélejte jehlou par drobnych direk a smés nechte odpocivat v
pokojové teploté do dalSiho dne.

2. den: Priblizné ve stejnou dobu jako v den predchozi ke kvasku pridame 50 g zitné mouky a 125 ml vlazné
vody, promichame, prikryjeme a nechdme dalSich 24 hodin stat.

3. den: Opakujeme tentyz postup jako v den druhy, jen mnozstvi je 50 g zitné mouky a 60 ml vlazné vody.
Nyni jiz zietelné vidime, jak se méa kvések k zivotu a zvétSuje svlij objem.



4. den: Jsme témeér u konce a nasSe snahy by meély prinést kyZzené ovoce. Pomoci ¢ichu zjistime, jestli mame
kvasek v idedlnim stavu. Mél by vonét jemné nakysle, nikoliv ale neprijemné. Pokud se vam zd& viné malo
intenzivni, nechdme mu jesté den na oziveni, priddme dal$i mnozstvi mouky a vody (50 g mouky a 60 ml
vody), promichdme a nechdme 24 hodin odpocivat.

Dalsi den jsme pripraveni péct. Hotovy kvasek prikryjeme vickem, do kterého udélame dirky, a uchovavame
v lednici. Pri kazdém peceni ze sklenice odeberete alespon 1zici, dejte ji stranou a poté znovu
prikrmujte. USetrite tak pripravu stadle nového kvasku. Myslete na to, Ze jde o zZivou formu a je nutno se o ni
starat, v idedlnim pripadé alespoii jednou tydné. Ze je nutno krmit, poznate mimo jiné tak, Ze se na povrchu
tvori tekutina. V tom pripadé vyndejte z lednice, nechte odstat par hodin v pokojové teploté, prikrmte a
vloZte zpét do chladu.

Co z kvasku?

N4&s recept na domaci kvaskovy chléb a kvaskové zitné bulkynajdete ZDE


https://www.coopclub.cz/tipy_a_rady/jak-se-pece-chleba/

