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Jak se pece chleba z kvasku

Prvni chleba a ty dalsi...

Zminky o prvnich pripravach chleba bychom nasli jiz hluboko v historii, nékdy v obdobi neolitu. Tehdy totiz
zaznamenavame pocatky péstovani obili. Nejprve se ovsem peklo bez kvasku, vznikaly tak obilné
placky, které jsou i dnes stale hojné pripravované napriklad v arabské Ci indické kuchyni.
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O puvodu prvniho kvaseného chleba se traduji nejraznéjsi legendy. Nejpravdépodobnéjsi je ovSem
pouhy omyl a zapomnétlivost pri pripravé, kvili které se ponechala tehdy skromna smés vody,
drceného zrna a soli déle na slunci, ta poté vybéhla, a dala tak vzniknout prvnimu nadychanému a
krupavému pecivu.

Dnes jiz nalezneme nepreberné mnozstvi receptt, se kterymi postupem ¢asu prisli mnozi vyrobci. At uz to
bylo k specidlnim prilezitostem nebo pro zvlastniho hosta. Do tésta se zacala pridavat nejriznéjsi
seminka ¢i susené ovoce. Experimentovalo se s moukami ¢i tvary. I vy si tak dnes muzete pripravit
sviij vlastni a originalni domdci chléb. I kdyz fantazii se meze nekladou, presto existuji urcité zasady a
postupy, které je nutné dodrzovat, aby byl Gspéch zarucen.

V mnohych receptech se nyni objevuje predevsim hotové drozdi, se kterym je peceni v dnesni dobé uz
mnohem snazs$i a rychlejsi. Tuto moznost mate samozrejmé také. Pokud se ale nechcete nijak sidit a
touzite pripravit skutecné poctivy bochnik, vypéstujte si vlastni kvasek.Chce to trosku trpeélivosti a
péce, neni to ovSem nic, co byste nezvladli.



Domaci chlebovy kvasek

Na pripravu zivého kvasku vam postaci voda a mouka v pomeéru 1:1. Mouka by meéla byt zitna, ta se na
pripravu slaného peciva hodi nejvice. Dale méjte po ruce Cistou vétsi sklenici, potravinarskou folii a
gumicku. Nyni nads ¢ekd par dni , prace”, ve finale 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 folii a tu upevnéte gumickou. Do folie 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 znovu stejné mnozstvi mouky a
vody, promichdme, prikryjeme a nechame dalSich 24 hodin stat.

3. den: Opakujeme tentyZ postup jako v den druhy. Nyni jiz zrretelné vidime, jak se ma kvasek k Zivotu a
zvétSuje svij objem.

4. den: Jsme témeér u konce a nasSe snahy by mely prinést kyZzené ovoce. Pomoci ¢ichu zjistime, jestli mame
kvasek v idealnim 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, promichdme a nechame
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 stale 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 teplote, prikrmte a
vlozte zpét do chladu.

Domaci kvaskovy chléb

Ted uZ se muzeme vrhnout na samotny chléb. Budeme potrebovat:

* 150 g zitné mouky

®* 350 ml vlazné vody

* 1 Izice domdciho kvasku

®* 400 g psenicné chlebové mouky

* 2 Izicky soli

* kmin
Nejprve si pripravime zivy kvas na peceni. Smichdme 150 g zitné mouky se 150 ml vody a k tomu priddme
1zici naseho predem pripraveného domaciho kvasku. Nechdme v teple alespon 12 hodin vykynout. Abychom
si opét usetrili kvdsek na dalsi peceni, z takto pripravené smeési opét 1zici odebereme a vmichame ji do
naseho stalého doméciho kvasku. Nyni jiz miZeme zadélat tésto. Pokud mame kuchynsky robot, bude se

nam pracovat mnohem jednoduseji, pokud ne, zahi'ejeme si svaly a jako za starych ¢asl vezmeme do ruky
pevnou drevénou varecku. Do misy prosejeme chlebovou mouku, priddme sil, trochu kminu a vlijeme vodu.



Nakonec pridame i vykynuty kvasek a pomoci hnétaciho haku ¢i varecky zacneme dukladné hnétat. Tésto
musi byt hladké a musi se zlehka oddélovat od stén misy. Jakmile mame hotovo, prikryjeme misu ¢istou
utérkou a nechame jesté nékolik hodin kynout. ZaleZi na teploté, sile kvasku a dalsSich faktorech, proto je
dobré tésto po hodiné kontrolovat. Ze je jiZ spravné nakynulé, pozname tak, Ze prstem lehce zatla¢ime
doprostred. Pokud se vznikly dilek pomalu vraci, muzeme pristoupit k dal§imu kroku. Tésto opatrné
vyklopime na pomoucenou plochu a nechdame jesSté chvilicku odpocinout. Poté rukama vytvarujeme bochnik,
pri zpracovavani se snazime dostat ven vzduchové bublinky. Bochnik vlozime do oSatky nebo jiné podobné
misy, vZzdy zlehka pomoucené. Zakryjeme a nechame jeSté 2 hodiny kynout. Nyni uz je na radé samotné
peceni. Troubu rozpdlime na 250 °C a v ni nechame rozpalit i plech, na kterém budeme péct. Dopomuzeme
tak rovnomérnému rozloZeni teplot. Bochnik opatrné vyklopime na pecici papir a noZzem vytvorime par
zarezl od stredu kolem dokola. VloZime na plech a peCeme asi 45 minut. Po prvnich 10 minutdch snizime
teplotu na 185 °C. Béhem peceni parkrat potreme slanou vodou. Jakmile je chléb krasné zlaty az do hnéda,
vyndame jej z trouby a nechdme uplné vychladnout.

AZ uvidite, ucitite a predevsim ochutndate vase dilo, budte si jisti, Ze trocha prace za to urcité stala!

Vyzkousejte také: Kvaskové zitné bulky

Kvas: 50 g vypéstovaného zitného kvdsku, 150 g vlazné vody, 150 g zZitné chlebové mouky

Tésto: 250 g zitné chlebové mouky, 100 g hladké pseni¢né mouky, 130 g vody, 50 g oleje, 2 IZicky soli, 1/3
IZicky jedlé sody, slunec¢nicovd seminka, vejce na pomazdni

Mouku na kvas presejte, smichejte s vodou a kvaskem. Vznikne hustsi kvas, ktery nechte na teplém misté
idedlné 12 hodin pracovat. Nedéste se, kvas je citlivy na pocasi. Je-li venku zima, moc se mu do prace
nechce, ale nakonec sam sebe presvédci. Jen mu to trva trochu déle.

Idedlni je pripravovat kvas odpoledne, aby se hned néasledujici den rdno mohlo tésto zadélavat.

Na tésto opét prosejte obé mouky a smichejte je se soli, jedlou sodou a slune¢nicovymi seminky. Prilijte vodu
a olej a nakonec i vzesly kvas. Ru¢né ¢i za pomoci hnétace zpracujte tésto. Pozor, Zitnd mouka i kvas
zpusobuji, Ze je tésto lepivéjsi, ale nepridavejte vétsi mnozstvi mouky, bulky by byly tuhé.

Zpracované tésto nechte opét nékolik hodin v teple kynout. Poté jej rozdélte na osm dilt, vytvarujte bulky ¢i
housticky, které nechte na plechu jesté alespon hodinu odpocinout. Pred vloZenim do trouby je potrete
rozslehanym vejce a posypte dle chuti slunec¢nicovymi seminky, sezamem, strouhanym syrem. Pecte pti 230
stupnich asi 15-20 minut.



