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Jednou z nejdulezitéjSich sloZzek nasi
vyzivy je hruba viaknina. Vytvari jako
balastni latka potfebnou napln stfeva

a podporuje jeho peristaltiku (pohyby).
Plsobf pfiznivé proti chronické zacpé,
hemeroidim, tvorbé vychlipenin ve
strevé, zluénikovym afekcim, stfevnim
nadortim zhoubnym i nezhoubnym

a omezuje vstiebavani cholesterolu ze
stfeva. Na$e strava proto musi obsahovat
i potraviny s vy88im obsahem hrubé
vlakniny, jako jsou vyrobky z celého
obilného zrna, Srotu nebo tmavé mouky,
pfipadné s pfidavkem zdravotné
nezavadnych pSeni¢nych otrub, hojné
ovoce, zeleniny a také brambor.
Konzumace téchto potravin ma byt
pravidelna, pficemz nelze nahradit
hrubou vlakninu obilnin vyhradné
konzumaci jemnéjsi vlakniny ze zeleniny
a ovoce.

Nejvhodnéjsi hlavni denni stravou, ktera
nam muze zajistit pravidelny pfijem hrubé
vlakniny je chléb nebo chlebové pecivo,
pokud jeho tésto obsahuje alespor
nékterou z téchto slozek: Zitnou mouku,
otruby, Srot, ovesné viocky, obilna nebo
jina cela rostlinna viakna. |

Vzhledem k tomu, Ze nasi vyrobci
neposkytuji zatim Sirsi vybér riznych
druht chleba, chci obohatit vas jidelniCek
predpisy na chlebové vyrobky, z nichZ
vétSina odpovida pravidlum raciondalni
vyzivy a muzete si je vyrobit sami.

Preji vam hodné zabavy, pevné nervy pfi
pfipraveé i pe¢eni a dobrou chut.
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Nékolik praktickych rad

U nékterych pfedpisu se vyskytuji prisady, které jsou
zatim na naSem trhu nedostupné a proto by mohl tento
nedostatek nékoho odradit od vyroby napfiklad nékterych
druhu chlebu. Sezamova seminka, pistaciové ofisky, ry-
Zzova mouka apod. nelze v souc¢asné dobé u nas koupit.
To vSak neznamena, ze se nemohou podle viastni fanta-
zie nahradit napfiklad bilym makem, arasidy a podobné
do té doby, nez se k ndm budou dovazet tak, jako se deje
u nasich jiznich a zapadnich sousedu.

Co se ty€e jednotlivych typu Srotd, nejsou jesté vSude
a vzdy k dostani, i kdyz je nase mlyny vyrabéji. Je to prav-
dépodobné zpusobeno zatim nedostateCnou propagaci
zdraveé vyZivy u nas vcetné dosud neuverejnénych vhod-
nych receptu na vyrobu zdravého peciva. Pokud se vam
nepodari pozadovany Srot zatim koupit, muzete si ho vy-
robit doma ze zdravotné nezavadného obilného zrna (po-
zor na mikrobiologicka rizika) na kuchyriském ruénim Sro-
tovniku.

Vypracovani tésta provadime bud ruéné anebo pomoci
elektrického hnétace. U nékterych predpist se objevuje
vyraz pecici forma. Jedna se o plechoveé hladke podlouhlé
pecici formy, které se pouzivaji napfiklad na vyrobu bis-
kupského chlebicku.

Dulezitym procesem pri peCeni chlebového peciva je
zaparenitrouby, které je nezbytné nutné, chceme-li docilit
kfehkou a dozlatova vypecenou kurku. Proto doporuduiji
umistit pfi kazdém peceni na pecici plech rendlik s varici
vodou.

Bily chléb

500 g hladké mouky, 40 g droz-
di, 300 ml vlazné vody, 2 IZiCky
soli, maslo na potrenr

V mise smichame v&echny
suroviny a vypracujeme tésto.
Pﬁkrgjeme utérkou a na teplém
misté nechame kynout 40 mi-
nut. Pak tésto na pomouéeném
vale prohnéteme a vytvoiime
kulaty bochnik, ktery dame na
moukou popraseny plech. Ne-
chame jesté kynout 20 minut.
Na povrchu profizneme kiiz do
hloubky asi 1 cm a dame do
prfedehraté trouby. Po upeéeni
a vyjmuti z trouby ihned potie-
me rozehfatym maslem. Pece-
me 20 minut pfi teploté 220 °C
(el. trouba), nebo nastavime 4.
stuperi (plyn. trouba).

Medovy chiéb

450 g hladké mouky, 30 g droz-
di, 1/4 | vlazné vody, 1/2 [Zice
soli, 1 IZicka cukru, 30 g mdsla,
1 vejce na potreni, 3 IZice
medu

Do misy dame mouku
a uprostred vytvofime dulek.
Rozdrobené drozdi rozmicha-
me s cukrem ve vodé a nalije-
me do dulku. Sul nasypeme na
mouku, pfidame rozehraté
maslo s medem a vypracujeme
tésto. Misu pfikryjeme utérkou
anateplém misté nechame ky-
nout 20 minut. Na pomouce-
ném vale pak kratce prohnéte-
me a rozdélime na dva stejné
velké dily. Vypracujeme bo-
chanky, které dame na mou-
kou popraseny plech. Ostrym
nozem provedeme po obvodé
ctyfi zafezy hluboké 1 cm.
Povrch potreme vejcem a ne-
chame kynout jesté 15 minut.
Peceme v predehiaté troubé
25 minut pfi teploté 190 °C (el.
trouba), nebo nastavime 3. stu-
peri (plyn. trouba).

TFiseminkovy chléb

200 g hladké mouky, 300 g
psenicnych klicku, 40 g droZdi,
3/8 | vlazneho mieka, 1/2 IZice
soli, 1 IZicka cukru, 1 vejce,
mak, Inéné a slunecnicové se-
meno na posypani, 1 vejce na
potreni
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Nedélni chléb

1 kg hladke mouky,40 g droZdi,
1/2 Imiéka, 1/2 ZiCky soli, 2 IZi-
ce cukru, 250 g rostlinného tu-
ku, 1 citron, 1 vejce

Rozdrobené drozdi s cuk-
rem rozmichame ve vlazném
mléce, prikryjeme a nechame
kynout 10 minut. Do misy pro-
sljeme mouku, pfidame vlazny

rozehraty tuk, citronovou kiru,
rozslehané vejce a vzesly kva-
sek. Vypracujeme tésto, které
nechame kynout tak dlouho, az
se jeho objem zdvojnasobi.
Pak dame do pecici formy a ne-
chame kynout jesté 20 minut.
Peceme v predehraté troubé
na spodnim ro$tu 45 minut pfi
teploté 175 °C (el. trouba), ne-
bo nastavime 2. stuperi (plyn.
trouba).

V mise promichame mouku
s pSenicnymi klicky a uprostied
vytvofime dualek. V trosce mlé-
ka rozmichame rozdrobené
droZdi s cukrem a nalijeme do
dudlku. Sul nasypeme na mou-
ku, pfidame vejce, zbytek mlé-
ka a vypracujeme tésto. Misu
prikryjeme utérkou a nechame
na teplem misté kynout 30 mi-
nut. Na pomouc¢eném vale pak
kratce prohnéteme, rozdélime
na libovolné velké stejné dily,
z kterych vytvofime kulaté
bochniky. Dame na pomouce-
ny plech vzdy tfi tésné vedle
sebe. Povrch potfeme vejcem
a kazdy bochnik ﬁn&;ﬁpeme ji-
nym seminkem. Nechame 10

minut kynout. Peceme v pie-
dehfaté troubé 20 minut pfi tep-
loté¢ 190 °C (el. trouba), nebo
nastavime na 3. stupen (plyn.
trouba).

Tukovy toustovy chléb

500 g hladkeé mouky, 40 g droz-
dr, 250 ml miéka, 1 [zicka soli,
1 IZicka cukru, 50 g rostlinného
tuku, 1 vejce, tuk na vymazan/
formy

Mleko s cukrem a rozdrobe-
nym drozdim promichame, pfi-
dame tfi Izice mouky a necha-
me kynout 30 minut. Pak pfida-
me zbyvajici suroviny, vypra-

cujeme tésto, prikryjeme a ne-
chame na teplém misté kynout
tak dlouho, az se jeho objem
zdvojnasobi. Tésto dame do
vymasténé formy a nechame
jesté kynout 15 minut. Pe¢eme
v predehraté troubé 50 minut
pfi teploté 200 °C (el. trouba),
nebo nastavime 3. stupen
(plyn. trouba).

Ovesny chiéb

450 g hladké mouky, 250 g hru-
bé semleté ovesné mouky, 30

drozdr, 1/2 1 miéka, 1 1/21Zi¢- -

y soli, 40 g mésla, 1 vejce na
potfeni, tuk na vymazani formy

V mise smichame ovesnou
mouku s mlékem a nechame
v klidu 1-2 hodiny. Rozdrobe-
né drozdi rozmichame ve dvou
IZzicich vlaZzné vody a smicha-
me s navlhéenou ovesnou
moukou. Pfidame rozehrate
maslo, sul, hladkou mouku
a vypracujeme tésto. Pfikryje-
me vlhkou utérkou a nechame
na teplém misté kynout dvé ho-
diny. Pak téstem naplnime
rostlinnym tukem vymazanou
formu nebo vytvofime 16-18
dalamanku. Prikryjeme vihkou
utérkou a nechame kynout jes-
t& 30 minut. Dalamanky na po-
vrchu prostfihneme do krize
nuzkami do hloubky asi 1 cm
a potfeme vejcem. Chléb pece-
me 50 minut a dalamanky 25
minut pfi teploté 200 °C (el.
trouba), nebo nastavime 3. stu-
pefi (plyn. trouba).

Podmaslovy chiéb
s kukufiénym Srotem

750 g hladkeé mouky, 50 g droz-
di, 400 ml podmasli, 100 ml
miéka, 1 Izicka soli, 2 [Zice
medu, 50 g mdsla, 130 g kuku-
riéného srotu, 200 ml sekané
loupané kukurice, 1 vejce na
potreni, tuk na plech

V  rendliku rozehfejeme
maslo, pfidame mléko a promi-
chame. Tuto smés nalijeme do
misy, pfidame podmasli, roz-
drobené drozdi a zbyvajici su-
roviny. Vypracujeme tésto,
misu pfikryjeme utérkou a na
teplém misté nechame kynout
1 hodinu. Pak na moukou po-
praseném vale kratce prohné-
teme a pfidame popfipadé tro-

chu mouky. Vytvofime dvé
veky, které dame na pomasté-
ny plech a nechame kynout
jeste 20 minut. Povrch potfeme
vejcem a noZem nekolikrat
pficné nafizneme do hloubky
asi 1 cm. Peceme v pfedehrate
troubé na spodnim rostu 30 mi-
nut pfi teploté 200 °C (el. trou-
ba), nebo nastavime 3. stuperi
(plyn. trouba).

Makovy chiéb |

450 g hladké mouky, 30g
droZdi, 1 IZicka cukru, 1/2 IZice
soli, 1/4 | viazné vody, 3 IZice
oleje, 1 vejce na potreni, mak
na posypani

Mouku nasypeme do misy
a uprostied utvofime dulek.
Rozdrobené drozdi smichame
s cukrem a rozmichame v polo-
viné vody. V&e nalijeme do dl-
ku. Sdl a olej promichame se
zbyvajici vodou. Tuto smés na-
lijeme na mouku a vypracuje-
me tuz&i tésto. Povrch potfeme
olejem, prikryjeme utérkou
a nechame na teplém misté 15
minut kynout. Pak na pomou-
¢eném vdle tésto prohnéteme
a utvofime tfi koule, které da-
me na moukou posypany

lech. Povrch potfeme rozsle-

anym vejcem a posypeme
hodné makem. Ostrym noZzem
nafizneme na vrcholu kiiz do
hloubky asi 1/2 em. Na plechu
nechame jesté kynout asi 10
minut. Peceme v pfedehraté
troubé 30 minut pfi teploté
210 °C (el. trouba), nebo na-
gta}w’me 3. stupen (plyn. trou-

a).

Bily chléb s ofechy
a mandlemi

450g hladké mouky, 30g
droZdi, 3/8 | vlazné vody, 1 IZi-
ce soli, 1 IZicka cukru, 50 g se-
kanych viasskych ofechu, 50 g
sekanych mandli, 1 vejce na
potieni

Mouku dame do misy
a uprostfed vytvofime dulek.
Rozdrobené drozdi rozmicha-
me s cukrem v troSce vody
a nalijeme do ddlku. Sul nasy-
peme na mouku, pfidame zby-
vajici vodu a ostatni pfisady
a vypracujeme tésto. Misu pfi-
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kryjeme utérkou a na teplém
misté nechame kynout 20 mi-
nut. Na pomouceném véle pak
prohnéteme a tésto rozdélime
na tfi velke a tfi malé dily. Z vét-
Sich dilG vytvoiime bochanky,
které dame na moukou popra-
Seny plech a potfeme vejcem.
Z mensich dilG vytvofime také
bochanky, které poloZime na
vétsi bochanky. Potfeme také
vejcem a nechame kynout 15
minut. Peeme v pfedehiaté
troub& 20 minut pfi teploté
190 °C (el. trouba), nebo na-
gta)w’me 3. stupen (plyn. trou-
a).

Houbovy chléb s ofiSky

250 g hladké mouky, 20g
drozdi, 150 ml viazneho mie-
ka, 1/2 Izicky soli, 1/2 IZicky
cukru, 30 g rostlinného tuku,
100 g Iiskovych ofisku, 30g
suSenych hub, Spetka skofice,
mieko na potrenf

Toustovy chiéb

500 g hladkeé mouky, 20 g droz-
di, 350 ml miéka, 1 IZicka soli,
Spetka cukru, rostlinny tuk na
vymazani formy

Po navazeni oddélime pét

V mise smichdme miéko
s rozdrobenym drozdim a cuk-
rem a nechame 10 minut pfi-
kryté v klidu. Pak pfidame mou-
ku, sul, skofici, viahy rozehfaty
tuk, nasekané ofigky a ve vodé
zmeékéene houby a vypracuje-
me tésto. Misu prikryjeme utér-
kou a na teplém misté necha-
me kynout 30 minut. Na po-
mouceném vale pak tésto
prohnéteme, vytvofime veku
a dame na pomouceny plech.
Nechame jesté jednou kynout
30 minut. Povrch potfeme mlé-
kem a ostrym nozem profizne-
me Sikmé zafezy do hloubky
asi 1 cm. Pec¢eme v pifedehiate
troubé 45 minut pfi teploté
200 °C (el. trouba), nebo na-
gte;vfme 3. stupeni (plyn. trou-

a).

Izic mouky. Tuto mouku v mise
dobfe promichame s rozdro-
benym drozdim, cukrem, vlaz-
nym miékem a sedmi IZicemi
vlazné vody. Nechame na tep-
lém misté kynout 30 minut.
Pak vsypeme mouku a sul a vy-

Syrovy psenicny chléb

500 g hladke mouky, 30 g droz-
di, 3/8 | vody, 2 [Zicky soli,
1 IZicka tluceného pe;r’e, 100g
strouhaného syra, 50 g syra
na posypani

Do misy prosijeme mouku
a pfidame sul, pepf, strouhany
syr, rozdrobené drozdi a vie
fadné promichame. Pfidame
vodu a vypracujeme tésto. Pak
tésto na pomoudeném vdéle
ruéné E/rohnéteme asi 10-15
minut. Vytvofime kouli, kterou
dame do moukou zaprasené
misy. Misu viozime do mikrote-
noveho sacku, prikryjeme utér-

pracujeme tésto. Pak tésto
z misy vyjmeme, prohnéteme
a utvorime kouli, kterou neché-
me kynout 30 minut. Tésto jes-
té jednou prohnéteme a dame
do vymasténé podlouhlé formy
o obsahu asi 2 litry. Nechame

kou a na teplém misté necha-
me kgnout 45 minut. Po vyky-
nuti tésto jesté jednou prohng-
teme a dame do pecici formy.
Prikryjeme utérkou a na teplém
miste nechame kynout 30 mi-
nut. Povrch potfeme teplou vo-
dou a ostrym nozem provede-
me podélny zafez do hloubky
asi 1 cm. Peceme v pfedehrate
troubé pfi teploté 200 °C (el.
trouba), nebo nastavime 3. stu-
peni (plyn. trouba). Po 25 minu-
tach peceni chléb vyjmeme,
posypeme syrem a pak pece-
me jesté 20 minut.

Tvarohovy chléb

500 g hladke mouky, 150
mékkého tvarohu, 40 g droz-
di, 30 g masla, 1 vejce, 1/8 |
vlazného miéka, 1/16 | viazné
vody, 2 lZice cukru, 1/2 IZice
soli, 1 vejce na potrens

Ies“;té hodinu kynout. Pak udé-
ame na povrchu po celé délce
zafez hluboky 1 cm. Pedeme
v _pfedehiaté troubé 45 minut
pfi teploté 200 °C (el. trouba),
nebo nastavime 3. stupen
(plyn. trouba).
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Do misy dame mouku
a uprostied utvofime dulek.
Rozdrobené drozdi s cukrem
rozmichame v mléce a nalije-
me do dilku. Sl nasypeme na
mouku po obvodu misy, pfida-
me rozehfaté vlazné maslo,
vejce a tvaroh a vypracujeme
tésto. Misu prikryjeme uterkou
anechame 15 minut na teplém
misté kynout. Na pomoudce-
ném vale kratce prohnéteme
a rozdélime na dva stejné dily,
ze'kterych vytvorime bochniky.
Dame je na pomastény a mou-
kou popraseny plech, potfeme
vejcem a nechame jesté 15 mi-
nut kynout. Pe¢eme v pfedeh-
fate troubé 20 minut pfi teploté
180 °C (el. trouba), nebo na-
stavime 2. stupen (plyn. trou-
ba).

Sezamovy podmaslovy
chléb

500 g hladké mouky, 40 g droz-
di, 400 ml podmasli, 2 IZicky
soli, 1 [Zicka cukru, 3 IZice se-
zamovych (Inénych) seminek,
mléko na potfeni, sezamova
seminka na posypani, tuk na
vymazani formy

V mise promichame polovi-
nu vliazného podmasli s roz-
drobenym drozdim a cukrem
a nateplém misté nechame ky-
nout 15 minut. Do této smési
pridame  zbytek podmasli
a ostatni suroviny a vypracuje-
me tésto. Na teplém misté ne-
chame kynout 30 minut. Pak
tésto na pomouceném vale
prohnéteme, dame do vymas-
téné formy. Povrch potfeme
mlékem a posypeme seminky.
Na povrchu podélné nafizne-
me do hloubky asi 1 cm a ne-
chame kynout jesté 30 minut.
Peeme v predehfaté troubé
40 minut pfi teploté 200 °C (el.
trouba), nebo nastavime 3. stu-
pen (plyn. trouba).

Bily matovy chiéb

450 g hladké mouky, 30 g droz-
di, 1/4 | vlazné vody, 1/2 [Zice
soli, 11Zicka cukru, 30 g masla,
1 lzice sekané suché maty
peprné, 1 vejce a olej na potre-
ni

Mouku dame do misy
a uprostfed vytvofime dilek.

Rozdrobené drozdi s cukrem
rozmichame v troSce vody
a nalijeme do dalku. Pridame
vlahé rozehiaté maslo, matu,
zbytek vody a sl, kterou nasy-
peme na mouku po obvodé mi-
sy. Vypracujeme tésto, povrch
potfeme olejem, misu prikryje-
me anechame na teplém misté
kynout 20 minut. Na pomouce-
ném vale pak kratce prohnéte-
me, rozdélime na tfi stejné dily,
z nichZ vytvofime malé veky.
Na povrchu je Ctyfikrat pficné
nafizneme do hloubky asi
1 cm, potfeme rozslehanym
vejcem a nechame kynout 15
minut. Peéeme v predehraté
troubé 20 minut pfi teploté
180 °C (el. trouba), nebo na-
gta)vl‘me 2. stupen (plyn. trou-
)

Koprovy chléb

500g hladké mouky, 40g
drozdi, 1/81 viazného miéka,
Spetka cukru, 2 cibule, 1 strou-
zZek Cesneku, 30 g sekaného
kopru, spetka anyzu, 50g
masla nebo rostlinného tuku,
2 vejee, 1 IZicka soli, tuk na
plec

Mouku dame do misy
a uprostfed vytvofime dulek.
Rozdrobené droZdi s cukrem
rozmichame v mléce a nalije-
me do dulku. Sdl nasypeme na
mouku. Vypracujeme tésto
anateplem misté nechame ky-
nout 25 minut. Pak tésto pro-
hnéteme s koprem, utfenym
¢esnekem, vejci, nadrobno na-
krajenou cibuli, anyzem a ro-
zehfatym tukem a nechame
kynout 20-30 minut. Pak vy-
tvofime veku, kterou dame na
pomastény plech. Povrch leh-

ce podélné nafizneme asi
1/2 cm hluboko, potfeme vo-
dou a nechame kynout jesté 15
minut. Pe¢eme v predehfaté
troubé na spodnim roétu 45 mi-
nut pfi teploté 220 °C (el. trou-
ba), nebo nastavime 4. stuperi
(plyn. trouba).

Pinény bylinkovy chléb

Tésto: 200 g hladké mouky,
1/2 sacku kypriciho prasgku do
peciva, 1 [Zicka soli, 2 IZice ro-
zehratého rostlinného  tuku,
2 mensi vejce, 100 g mékkého
tvarohu, tuk na vymazani for-

my

Ndplni: 2 svazky pazitky, petr-
Zelky a kopru, 1 mala cibule,
2 strouzky ¢esneku

Cibuli a ¢esnek nakrajime na
jemné kosticky a smichame
s jemné rozsekanymi bylinka-
mi. Z téstovych pfisad vypracu-

500 g hladké mouky, 30 g droz-
di, 300 ml viazné vody, 1 IZicka
soli, 2 IZicky cukru, 50 g rostlin-
ného tuku, 2 IZicky octa, mak,
sezamova (slunecnicovd) se-
minka, tuk na plech

Mouku dame do misy
a uprostied vytvofime dulek,
do kterého rozdrobime drozdi.
Pfidame cukr a trochu vlazné
vody a promichame. Pfikryje-
me a nechame kyneut 15 mi-
nut. Pfidame zmekly tuk, stl,
ocet, zbyvajici vodu a vypracu-
jeme tésto. Nechame kynout
30 minut. Z tésta vyvalime pra-
men, ktea\? rozdélime na osm
stejnych dili. Z téchto dilG vy-
tvorime koule, které dame tés-
né vedle sebe na pomastény
lech. Nechame jesté 20 minut
nout. Povrch me vodou
a posypeme makem a semin-
ll%. Peceme v predehraté trou-
25-30 minut pfi teploté
200-225 °C (el. trouba), nebo
nastavime 3.—4. stupen (plyn.
trouba).

é’%
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jeme tésto, kieré rozvalime na
pomouceném vale na placku
o rozmérech asi 16x40 cm.
Povrch potfeme tukem a posy-
peme bylinkovou smési. Pak
tésto z uzsi strany srolujeme
a dame do vymasténé pecicl
formy. Na povrchu provedeme
podélny zafez do hloubky asi
1cm. Peceme v pfedehraté
troubé 40 minut pfi teploté
175 °C (el. trouba), nebo na-
gta;w’me 2. stupen (plyn. trou-
a).

Karotkovy chléb

500g hladké mouky, 30g
drozdi, 1/81 vlazného miéka,
1/2 IZice soli, 1 IZicka cukru,
40 g mdsla, 200 g nastrouhané
karotky, 1/8 | viazné stavy z ka-
rotky, tuk na vymazani forem

Dvé pecici formy vymazeme
tukem a posypeme moukou.
Do misy dame mouku
a uprostred utvofime dulek.
Rozdrobené drozdi s cukrem
rozmichame v mléce a nalije-
me do dulku. Sul nasypeme po
obvodé misy a pfidame ostatni
pfisady. Vypracujeme tésto,
misu pfikryjeme a na teplém
misté nechame kynout 30 mi-
nut. Na pomouceném véle pak
tésto kratce prohnéteme a roz-
délime na dva stejné dily, ze
kterych vytvofime dvé veky.
Vlozime je do pecicich forem
a nechame kynout jesté 20 mi-
nut. Peéeme v pfedehfaté trou-
bé& 35 minut pfi teploté 180 °C
(el. trouba), nebo nastavime 2.
stuper (plyn. trouba).

Bananovy chléb

500g hladké mouky, 30g
drozdi, 3 malé banany, 1/81
viazné smetany ke slehani,
1/8 | viaZzného mieka, 1/2 lZice
soli, 1 [Zicka cukru, 1 vejce na
potfeni

Mouku dame do misy
a uprostied vytvoiime dulek.
Rozdrobené drozdi s cukrem
rozmichame v mléce a nalije-
me do ddlku. Sul nasypeme na
mouku, pfidame propasirova-
né banany a ostatni pfl’sada
a vypracujeme tésto. Povrc
poprasime moukou, prikryje-
me utérkou a nechame na te-

Makovy chiéb I

350g hladké mouky, 30g
drozdi, 250 ml vlaZné vody,
1 IZicka soli, 1/2 IZicky cukru,
40 g rostlinneho tuku, 1/2 IZice
octa, mak na posypani

Rozdrobené drozdi rozmi-
chame ve vodé s cukrem, pfi-
kryjeme a nechame kynout 10
minut. Pak v mise promichame
tuto smés s moukou, octem,
soli a tukem a vypracujeme
tésto. Misu pfikryjeme utérkou

a nechame kynout tak dlouho,
az se objem tésta zdvojnasobi.
Z tésta vytvofime veku, kterou
dame na pomouceny plech,
a nechame kynout 30 minut.
Pak povrch potfeme vodou
a husté posypeme makem.
Ostrym noZem nafizneme 2-3
pficné zafezy do hloubky asi
1cm a dame do predehraté
trouby. PeCeme 60 minut pfi
teploté 200 °C (el. trouba), ne-
bo nastavime 3. stuperi (plyn.
trouba).

lém misté kynout 15 minut.

apomouceném vale pak krat-
ce prohnéteme, rozdelime na
Sest stejnych dild, z kterych vy-
tvofime podlpuhlé Sisky ve tva-
ru bananu. Sisky polozime na
pomouceny plech tésné vedle
sebe a nechame kynout jesté
15 minut. Pec¢eme v predehra-
té troubé 25 minut pfi teploté
180 °C (el. trouba), nebo na-
stavime 2.-3. stuperi (plyn.
trouba).

Kiizalovy chléb

500g hladké mouky, 30g
drozdi, 3/81 viazného miéka,
1/2 IZice soli, 1 IZicka cukru,
100 g hruskovych kfizal, 1 vej-
ce na potfenf

Do misy dame mouku
a uprostied vytvofime ddlek.
Kfizaly namo¢ime na 2 hodiny
do vody, uvafime, nechame
odkapat a progasirujeme. Roz-
drobené drozdi rozmichame
s cukrem v troSce mléka a nali-
jeme do dulku. Sul nasypeme
na mouku, pfidame zbytek
mléka, kiizaly a vypracujeme
tésto. Misu prikryjeme utérkou
anechame na teplém misté ky-
nout 20 minut. Na pomoude-
ném vale pak kratce prohnéte-
me, rozdélime na tfi stejné dily
a vypracujeme bochanky, kte-
ré dame na pomouceny plech.
Po obvodé je osmkrat nafizne-
me smérem do stfedu a potie-
me vejcem. Nechame kynout
jesté 15 minut. PeCeme v pre-
dehfaté troubé 25 minut pfi tep-
loté¢ 190 °C (el. trouba), nebo
nastavime 3. stuperi (plyn.
trouba).

Kofenény chlebovy
vénec

300g hladke mouky, 400g
psenicneho Srotu, 40 g droZd,
350 ml podmasli, 1 1/2 IZicky
soli, 1 Izicka cukru, 1 [Zicka pe-
trzelky, 1 [Zicka bazalky, 1 IZi¢-
ka tymidnu, 1 Izicka majoranky

V mise smichame mouku se
Srotem a uprostfed vytvoiime
ddlek. Rozdrobené drozdi roz-
michame s cukrem v sedmi IZi-
cich vlazné vody. Tuto smés
nalijeme do dalku v mouce,
misu pfikryjeme a na teplém
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misté nechame kynout 30 mi-
nut. Pfidame vlazné podmasli,
sul, kofeni a vypracujeme tés-
to. Opét prikryjeme a na teplém
misté nechame znovu kynout
30 minut. Na moukou poprase-
ném vale pak vyvalime z tésta
Sest pramend, ze kterych zho-
tovime dva gletence po tfech
pramenech. Z kazdého pleten-
ce vytvorime vénec. Dame na
pomouceny plech, pfikryjeme
a nechame jeété kynout 20 mi-
nut. Pred vlozenim do pfede-
hfaté trouby potfeme vodou.
Pec¢eme 55 minut pii teploté
200 °C (el. trouba), nebo na-
gta;w’me 3. stupen (plyn. trou-
a).

Velikonoéni vénec

750 g hladké mouky, 30g
drozdi, 2 Izicky soli, 1 [Zicka
cukru, 6 Izic o!eé'e, 3 svazky pe-
trzelky, 2 svazky kopru, 100 g
varené sunky, 3 IZice smaZené
cibulky, 1 vejce na potfeni, tuk
na plech

Omytou a osysenou zeleni-
nu rozsekame.
me na kosticky. Do misy dame
mouku, drozdi, sul, cukr,
300 ml vlazné vody a olej a vy-
pracujeme tésto. Pak prohné-
teme s cibulkou, zeleninou
a Sunkou. Misu pfikryjeme
utérkou a nechame kynout 30

Scones

250 g hladké mouky, 2 IZicky
kypficiho prasku do pediva,
6 [Zic miéka, Spetka soli, 75 g
tuku, 1 vejee, tuk na plech

V8echny suroviny v mise
promichame a vypracujeme

tésto. Z tésta vyvalime placku
0 priméru asi 24 cm, kterou
rozdélime na Sest stejnych
trojuhelnikd. Pfendame je na
pomastény plech a peceme
v predehrate troub& 15 minut
pfi teploté 200 °C (el. trouba),
nebo nastavime 3. stupen
(plyn. trouba).

unku nakraji- =~
375 ggfadké mouky, 30 g droZ-

) ot
S
&4'\
o

di, 150 mi vody, 100 ml viazné-

“ho podmasli, 2-3 [Zicky soli,

spetka cukru, 200 g uzengho

bticku, tuk na plech

- Bucek nakrajime na kostic-
kﬁ' rozékvafime, nechame na
sitku odkapat a vychladnout.
Do misy dame mouku

a uprostfed vytvofime dulek,

do kterého rozdrobime drozdi.
Pfidame cukr, trochu vody
a promichame. Prikryjeme
a nechame kynout 15 minut.

minut. Vykynuté tésto rozdéli-
me na tfi dily, ze kterych vyvali-
me prameny o délce asi 40 cm.
Upleteme cop, ktery spojime
do vénce. Polozime na pomas-
tény plech a nechame jesté ky-
nout 15 minut. Pec¢eme v pre-
dehraté troubé 40 minut pfi tep-
loté 200 °C (el. trouba), nebo
nastavime 3. stupenl (plyn.
trouba). 10 minut pfed dopece-
nim potfeme vénec rozsleha-
nym vejcem.

Spekovy chlebiéek

250 g hladké mouky, 3 IZicky
kyprictho prasku do peéiva,
150 ml mieka, 1/2 IZicky soli,
60 g tuku, 125 g slaniny, na
spicku noze rozemletého hor-
cicného semene, 125 g strou-
haného syra (Goudy), 1 vejce,
mieko, 25 g strouhaného syra
na posypabni, tuk na plech

Slaninu nakréajime na kosti¢-
ky a rozskvafime. Nechame
vychladnout. V jedné mise
smichame mouku, kypfici pré-
$ek do pediva, sul a hoféiéné
semeno se zméklym tukem
rozkrajenym na drobné kous-

mastény plech. Nechame

ce
povr

Pridame zbytek vody, podmas-
If, stl a vypracujeme tésto. Na-
konec testo prohnéteme se

Skvarky z bucku. Pfikryjeme

a nechame kynout jesté 15 mi-

nut. Po daldim prohnéteni na

pomouc¢eném vale vytvofime
malé veky, které dame na Ioiél‘o-
kynout a pak potfeme

h vodou. Peceme v pre-
dehraté troubé 25-30 minut pfi

teploté 200 °C (el. irfoubaz. ne-

bo nastavime 3. stuperi (plyn.

trouba).

ot
<X

ky. V druhé mise promichame
nastrouhany syr, slaninu, mié-
ko a vejce. Obé smési smicha-
me a vypracujeme tésto. Vy-
tvofime osm stejné velkych
kouli, které umistime do kruhu
tésné vedle sebe na pomasté-
ny plech. Povrch potfeme mié-
kem a posypeme strouhanym
syrem. Peceme v pfedehfaté
troubé 30 minut pfi teploté
175-200 °C (el. trouba), nebo
nastavime 2.-3. stuperi (plyn.
trouba).

Baguette

500 g hladké mouky, 40 g droZ-
di, 1/8 | vlazne vody, 1/8 I viaz-
neho mleka, 2 I1zicky soli, 2 IZi-
ce olgje, 1 vejce a 1 IZice vody
na potreni

Misu s moukou dame do
trouby, kde ji zahfivame pfi
50 °C po dobu 30 minut. Pak
mouku promichame s rozdro-
benym drozdim a pfidavame
vodu, mléko, stl, olej a vypra-
cujeme tésto. Povrch poprasi-
me moukou, pfikryjeme a na
teplém misté nechame kynout
4-5 hodin. Potom tésto kratce
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prohnéteme, rozpulime a vyva-
Iime placky o rozméru 30x25
cm. Rolovanim od del&i strany
vytvofime baguetty, které polo-
zime na pomastény plech tak,
aby volny konec byl dole. Ne-
chame kynout jesté 20 minut.
Pak na povrchu nafizneme $ik-
mé zarfezy do hloubky asi 1 cm
adozlatova upe¢eme. 10 minut

fed dopecéenim potfeme roz-
Slehanou smési vody s vejcem.
Peteme v pfedehfaté troubé
30 minut pri teploté 220 °C (el.
trouba), nebo nastavime 4. stu-
peri (plyn. trouba).

Francouzska veka

400 g hiadké mouky, 20 g droz-
di, 250 ml viazné vody, 1 [Zicka
soli

Do misy dame mouku
a uprostfed vytvorime dulek.
Rozdrobené drozdi rozmicha-
me s vodou a nalijeme do dul-
ku. Sdl nasypeme po obvodé
misy a vypracujeme tésto.
Z tésta vytvorime kouli, kterou
dame do moukou poprasené
misy, pfikryjeme utérkou a da-
me do spodniho oddilu chlad-
nicky na dobu 10-12 hodin.
Pak tésto rozdélime na tfi stej-
né dily a vyvalime tfi prameny.
PoloZime je na moukou popra-
geny plech, pfikryjeme utérkou
a nechame kynout 3/4 hodiny.
Na kazdé vece nafizneme tfi
Sikmé zarezy do hloubky asi
1 em. Povrch potieme vodou
a peceme v predehfaté troubé
20-25 minut pfi teploté 250 °C
(el. trouba), nebo nastavime 6.
stuperi (plyn. trouba). Po 10 mi-
nutach peceni potfeme povrch
znovu vodou a ihned po upede-
ni to opakujeme.

Pestré bandury

500 g hladké mouky, 40 g droZ-
di, 300 ml mleka, spetka soli,
1 [Zicka cukru, 40 g rostlinného
tuku, 1 vejce, kmin, Inénd se-
minka, jahly, mak, hrubozrnné
sul, smazena cibulka na posy-
pani, tuk na plech

V mise smichame sl s mou-
kou a pfidame rozdrobené
drozdi, cukr, vlazné mléko
a vlahy rozehraty tuk, a vypra-
cujeme tésto. Na teplém misté

nechame kynout 20 minut.
Tésto pak na pomouéeném
vale prohnéteme a vytvofime
mensi bandury. Dame je na po-
mastény plech, potfeme roz-

Slehanym vejcem a kazdou
radu posypeme jinou pfisadou.
Nechame kynout jesté 10 mi-
nut. Peéeme v predehiaté trou-
bé a stfednim rodtu 30 minut pfi

Provensalsky chléb

200g hladké mouky, 20g
drozdi, 1/8 | podmadsii, 1 IZi¢ka
soli, 1/2 IZieky cukru, 20 g mas-
la, 1 mala cibule, 50 g oves-
nych viocek, 100 g mékkeho
tvrohu, tuk na vymazani for-
my

Na rozehratém masle zpéni-
me nadrobno nakrajenou cibul-
ku a nechame vychladnout.
V mise promichame drozdi
s cukrem a podmaslim. Pfida-

me mouku, ovesné vlocky, sul
a tvaroh a vypracujeme tésto,
které prohnéteme s osmahnu-
tou cibuli. Pak nechame na
teplém misté kynout 30 minut.
Testo na pomouceném vdle
prohnéteme, dame do vymas-
téné formy a nechame kynout
20 minut. Na povrchu nafizne-
me podélné zarez do hloubky
asi 1 cm. Pe¢eme v pfedehiaté
troubé 45 minut pfi teploté
200 °C (el. trouba), nebo na-
stavime 3. stupen (plyn. trou-
ba).

teploté 200 °C (el. trouba), ne-
bo nastavime 3. stupen (plyn.
trouba).

Precliky

250 g hladké mouky, 20 g droz-
di, 4 IZzice mleka, 1/2 IZicky soli,
1 IZzicka cukru, 40 g rostlinného
tuku, 1 vejce, 1 Zloutek, hrubo-
zrnna sul, sezamovéd seminka
nebo mak na posypani

Drozdi smichame s viaznym
miékem. Do misy dame mou-
ku, vlahy rozehfaty tuk, vejce,
sul, cukr a pfidame mléko
s drozdim. Vypracujeme hlad-
ké tésto. Misu pfikryjeme utér-
kou a na teplém misté necha-
me kynout 20 minut. Na po-
mouceném vale pak tésto
prohnéteme a rozdélime na
6 dilt, z kterych vyvalime va-
lecky na silu prstu. Kazdy spo-
jime do kruhu a dame na po-
mouceny plech. Nechame jes-
té kynout 20 minut a pak
povrch potfeme Zloutkem a po-
sypeme soli, makem nebo se-
zamovymi seminky. Peteme
v pfedehraté troubé 15 minut
pri teploté 225 °C (el. trouba),
nebo nastavime 4. stupen
(plyn. trouba).

OriSkové precliky

500 g hladké mouky, 40 g droz-
di, 1/4 | mléka, 1 [Zicka soli,
2 IZicky cukru, 50 g rostlinného
tuku nebo ma&sla, rozsekané
.f;skové ofisky, 1 vejce na po-
treni’

Mouku prosijeme do misy
a smichame se soli. Uprostied
vytvofime dulek, do kterého
dame rozdrobené drozdi s cuk-
rem a vlaznym mlékem. Vypra-
cujeme tésto a povrch poprasi-
me moukou. Misu s téstem vlo-
zime do mikrotenového sacku,
pfikryjeme utérkou a nechame
na teplém misté kynout 15 mi-
nut. Pak pfidame vlahy roze-
hfaty tuk a tésto fadné prohné-
teme (15 minut). Vytvofime
kouli, kterou dame do moukou
poprasené misy. Opét navle-
¢eme mikrotenovy saéek pres
misu, prikryjeme utérkou a ne-
chame kynout jesté 60 minut.
Na pomouéeném véle pak tés-
to kratce prohnéteme a rozdéli-
me na 50 g tézké dily, ze kte-
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rych vyvalime prameny dlouhé
40 cm. Z téchto pramenu vy-
tvofime precliky ve tvaru osmi-
¢ek a polozime na moukou po-
praseny plech. Potfeme roz-
Slehanym vejcem a podle chuti
posypeme smési ofiskl s cuk-
rem. Na teplém misté necha-
me kynout jesté 10 minut. Pe-
¢eme v pfedehfaté troubé 25
minut pfi teploté 210°C (el.
trouba), nebo nastavime 3. stu-
peni (plyn. trouba).

Vodni veka

500g hladké mouky, 40g
drozdf, 1/4 | vody, 1 IZi¢ka soli,
3lzice oleje, 1 Izice solirozpus-
tene v 1/2 salku vody

V mise smichame mouku
s rozdrobenym droZzdim a pfi-
dame vlaznou vodu, sul a olej.
Vypracujeme tésto (doba hné-
teni 8-10 minut). Vytvofime
malé veky, které dame na po-
mouceny plech, pfikryjeme

a nechame kynout 60-90 mi-
nut. Kazdou veku podélné na-
fizneme do hloubky asi 1 cm.
Povrch potfeme osolenou vo-
dou a peCeme v piedehfaté
troubé 30 minut pfi teploté
200 °C (el. trouba), nebo na-
ﬁtavrme 3. stupen (plyn. trou-
a).

Kofenéné dalamanky

500g hladké mouky, 30g
drozdi, 200 ml vlaZné vody,
1/8 | viazného miéka, 1/2 IZice
soli, 1 Izicku cukru, 4 IZice ole-
je, 1 vejee, 1 Izicka anyzu,
11zicka kminu, 1 [Zicka fenyklu

Do misy dame mouku
a uprostfed vytvofime dulek.
Rozdrobené drozdi rozmicha-
me s cukrem v mléce a nalije-
me do dulku. Pfidame olej, vej-
ce, kofeni a sul, kterou ovéem
nasypeme na mouku po obvo-
dé misy, a vypracujeme testo.
Povrch poprasime moukou,

prikryjeme utérkou a nechame
na teplém misté kynout 20 mi-
nut. Na pomouc¢enem vale pak
prohnéteme a rozdélime na li-
bovolné velké stejné dily.
Z téchto dilt vyvalime v mouce
koule, dame je na pomouceny
plech, na povrchu nafizneme
noZzem mensi kfiz do hloubky
asi 1cm a nechame kynout
jesté 15 minut. Pec¢eme v pre-
dehfate troubé 25 minut pfi tep-
loté 225 °C (el. trouba), nebo
nastavime 4. stuper (plyn.
trouba).

Jogurtové dalamanky

500g hladke mouky, 30g
drozdi, 250 ml viazného bilého
jogurtu, 200 ml viazného mié-
ka, 1 [zicka cukru, 50 g masla,
1/2 IZice soli, sezamova se-
minka (Inénd) na posypant,
1 vejce na potreni

dame mouku
vytvofime dulek.

Do mis
a uprostie

Rozdrobené drozdi promicha-
me s mlékem a cukrem. Tuto
smés nalijeme do dulku v mou-
ce. Stl nasypeme na mouku po
obvodé dulku, pfidame roze-
hraté maslo, jogurt a vypracu-
jeme tésto. Misu pfikryjeme
anateplém misté nechame ky-
nout 20 minut. Na pomouce-
ném vale pak tésto prohnéte-
me a utvofime stejné velké da-
lamanky, které potfeme vej-
cem a posypeme semrnkg.
Dame na pomouceny plech,
vrcholky prostiinneme do kfize
nlizkami a nechame 10 minut
kynout. Pe¢eme v pfedehfaté
troubé 25 minut pfi teploté
200 °C (el. trouba), nebo na-
‘Bata;v;’me 3. stupeni (plyn. trou-
a).

Cestovni precliky

500 g hladké mouky, 40 g droz-
di, 1/8 | mléka, 1/8 | kysané
smetany, Spetka soli,1 [Zice
cukru, 50 g tuku, 1 vejce, 1/2
IZicky muskatu, 1 1Zicka citro-
nove stavy, 1 vejce na potien,
tuk na plech

V mise promichame mléko
s rozdrobenym drozdim a cuk-
rem. Pfidame ostatni pfisady
a vypracujeme tésto. Misu pfi-
kryjeme utérkou a na teplém
misté nechame kynout 30 mi-
nut. Pak na pomouc¢eném vale
tésto prohneteme a vyvalime
pramen dlouhy 50-60 cm,
z kterého vytvofime preclik ve
tvaru bryli. Polozime na po-
mastény plech a nechame jes-
té kynout 20 minut. Povrch po-
tfreme rozslehanym vejcem.
Peceme v predehfaté troubé
15 az 20 minut pfi teploté
225 °C (el. trouba), nebo na-
gtavime 4. stupen (plyn. trou-

a).
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Tukovy rohlik

100g masla, 100 ml miéka,
50 g drozdi, 50 ml acidofilniho
mleka, 1/2 Izicky soli, 1 IZicka
cukru, 100 ml sekanych mand-
If, 500 g hladké mouky, 1 vejce
na potrenf

V  rendliku rozehiejeme
maslo, pfiljeme obé miéka
a promichame. Tuto smés nali-
jeme do misy, pfidame rozdro-
bené drozdi, mouku, sdl, cukr
a vypracujeme tésto. Misu pfi-
kryjeme utérkou a nechame na
teplém misté kynout 30 minut.
Na moukou popraseném véle

pak tésto prohnéteme a popfi-
gadé pfidame trochu mouky.

ésto rozpllime a vyvalime
dvé placky o priméru asi
30cm. Z kaZzdé vytvofime
8 trojuhelniku. Rohliky vytvori-
me rolovanim jednotlivych dild
od strany, ktera je proti vrcholu.
Nakonec je trochu ohneme,
dame na pomastény plech
a nechame jesté kynout 20 mi-
nut. Povrch potfeme rozéleha-
nym vejcem a posypeme
mandlemi. Peéeme ve vyhraté
troubé na stfednim rostu 20 mi-
nut pri teploté 225 °C (el. trou-
ba), nebo nastavime 4. stuperi
(plyn. trouba).

BéZny Zitny chléb se pece vzdy ze smési Zitné

a p$enicné mouky o rdzném vzajemném poméru.
Pouze tzv. samozitny chléb se pece vyhradné z Zitné
mouky. V nasledujicich predpisech mame pod
oznacenim hladka mouka na mysli mouku

pSeni¢nou. -

Cesky chléb

1,10 kg Zitné mouky, 1,10 kg
hladké mouky, 1,51 viazné
vody, 170 g droZdr, 3 IZice sol,
6 IZic octa

Obé mouky v mise promi-
chame a uprostifed vytvofime
dulek, do kterého dame rozdro-
bené droZdi a zalijeme 200 ml
vlazné vody. Drozdi s vodou
zamichame a nechame kynout
5 minut. Potom pfidame zbyva-
jici vodu s octem a soli. Vypra-
cujeme tésto ana teﬁlém misté
nechame kynout 1 hodinu. Na
pomouceném vale pak tésto
prohnéteme. Vytvoiime dvé
veky, které poloZzime na po-
mouceny plech. Nechame ky-
nout jesté 15-20 minut. Povrch
potfeme slanou vodou a pece-
me vffedehfété troubé& 15 mi-
nut pfi teploté 250 °C (el. trou-
ba), nebo nastavime 6. stuperi
(plyn. trouba). Kdyz zacéne
chleba ¢ervenat, zmirnime tep-
lotu na 140°C (2. stuper
u plyn. trouby) a dopékame jes-
& 40 minut. Po vyjmuti z trouby
ihned potfeme povrch chleba
vodou.

Zitny chléb s pseniénymi
klicky

200 g Zitné mouky, 300 g hlad-
ké mouky, 30g droZdi, 3/81
miéka, 1/2 IZice soli, 1 [Zicka
cukru, 100 g psenicnych Kii¢-
kd, 50 g rozehratého masla

Obé mouky smichame
v mise s klicky a uprostied vy-
tvofime dulek. lgozdrobene’
drozdi s cukrem rozmichame
v trosce mléka a nalijeme do
dilku. Sdl nasypeme na mou-
ku, pfidame zbytek mléka, ro-
zehfaté maslo a vypracujeme
tésto. Misu prikryjeme a na tep-
lém misté nechame kynout 15

minut. Na pomoudéeném véle
pak kratce prohnéteme, rozdé-
Iime na 3 dily, ze kterych vytvo-
fime bochniéky. Dame na po-
mouceny plech, povrch propi-
chame a nechame jesté 15 mi-
nut kynout. Pe¢eme v prede-
hraté troubé 20 minut pfi teplo-
té 200 °C (el. trouba), nebo na-
gta;vfme 3. stupen (plyn. trou-
a).

Krupicovy chléb

200 g zitne mouky, 200 g hlad-
ké mouky, 40 g droZdi, 3/8 |
viazné vody, 1 Izice soli, 1 [Zié-
ka cukru, 200 g krupice, 1 vejce
na potrenf

Obé mouky a krupici v mise
promichame a uprostfed vy-
tvofime dalek. Rozdrobené
droZdi s cukrem rozmichame
v troSce vody a nalijeme do dul-
ku. Sal nasypeme na mouku,
pfidame zbytek vody a vypra-
cujeme tésto. Misu piikryjeme
a na teplém misté nechame ky-
nout 30 minut. Pak na pomou-
éeném vale kratce prohnéte-
me, tésto rozdélime na tfi stej-
né dily, z kterych vytvoiime
vénce. Dame na pomouéeny
plech a ostrym noZem nafizne-
me na povrchu kosoétverce.
Potfeme vejcem a pedeme
v pfedehraté troubé 20 minut
pfi teploté 200 °C (el. trouba),
nebo nastavime 3. stupef
(plyn. trouba).

Ofiskovy chléb

200 g Zitné mouky, 300 g hlad-
ké mouky, 30 g droZdi,
3/8 | vlazne vody, 1/2 IZice soll,
1 IZicka cukru, 150 g sekanych
liskovych ofiskd, 1 vejce na po-
ifeni, ofisky na posypanr

Obé mouky v mise smicha-
me a uprostred vytvofime di-
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lek. Rozdrobené droZdi s cuk-
rem rozmichdme v poloving
vody a nalijeme do dulku. Sl
nasypeme na mouku, pfidame
ofisky a zbytek vody a vypracu-
jeme tésto. Povrch tésta popra-
s$ime moukou, pfikryjeme ana
teplém misté nechame kynout
30 minut. Na pomouéeném
vale tésto jesté jednou kratce
prohnéteme a vytvofime dvé
Sisky, které ddme na pomouce-
ny plech. Na povrchu provede-
me podélnE zafez hluboky
1 cm, do kterého zatlaéime
celé ofisky. Potfeme rozéleha-
nym vejcem a nechame kynout
jesté 15 minut. Pec¢eme v pfe-
dehfété troubé 30 minut pfi tep-
loté 200 °C (el. trouba), nebo
nastavime 3. stuperi (plyn.
trouba).

Venkovsky kminovy
chiéb s kvaskem

Kvdsek: 180 g Zitné mouky,
10 g drozdi, 1/4 lvody

Tésto: 150g Zitne mouky,
175 g hladké mouky, 15 Izic
miéka, 2,5 IZicky soli, 2 [Zicky
oleje, 6 IZicek kminu, 1 vejce na
potreni

Priprava kvasku: Do misy
dame Zitnou mouku, drozdi
a vodu a vypracujeme tésto.
Prikryjeme folif a na teplém
g’_n’ste nechame kynout 16 ho-

in.

Pfiprava tésta: Do misy
dame kvasek, mléko, olej,
2 |Zicky kminu a polovinu mou-
ky a vSe promichame. Pfi hné-
tenf pfidavame postupné zby-
tek mouky. Z tésta vytveiime
2 veky, které polozime na
plech a nechame 1 hodinu ky-
nout. Po vklkynutf potfeme
povrch roz§lehanym *vejcem
a posypeme zbylym kminem.
Peceme v piedehfaté troubé
na stfednim rostu 1 hodinu pfi
teploté 200 °C (el. trouba), ne-
bo nastavime 3. stuperi (plyn.
trouba).

Selsky chléb

Kvasek: 150 g smési Zitné

a hladké mouky, 50 g drozdi,

1/4 | vody

Tésto: 250 g Zitné mouky, 400
hladké mouky, 300 mil

vody, 2 IZicky soli, 2 IZice oleje,

tuk na plech

Pfiprava kvasku: V mengf
mise promichame rozdrobené
drozdi s vlaznou vodou a mou-
kou. Prikryjeme a nechame pfi
Spkojové teploté kynout 24 ho-

in.

Pfiprava tésta: Do misy
dame kvasek, stl, olej, mouku
a vlaznou vodu a vypracujeme
tésto. Hnéteme asi 20 minut.
Misu pfikryjeme a nechame pfi
pokojové teploté kynout 30 mi-
nut. Tésto pak znovu prohnéte-
me, utvoiime bochnik a polozi-
me na pomastény plech. Po pul
hodiné provedeme na povrchu
ostrym nozem nékolik pfi¢nych
zarez( do hloubky asi 1 cm.
Peceme v pfedehfaté troubé
70 minut pfi teploté 200 °C (el.
trouba{, nebo nastavime 3. stu-
pen (plyn. trouba).

Kofenény zitny chléb

250 g Zitné mouky, 250 g hlad-
ké mouky, 30g droZdi, 1/81
viazné vody, 1/2'[Zice soli,
1 IZicka cukru, 1 IZicka fenykiu,
1 lzicka anyzu, 1 vejce na po-
tfeni, kmin na posypéani

V mise smichame obé& mou-
ky a uprostfed vytvofime dulek.
Rozdrobené drozdi s cukrem
rozmichame v troSce vody
a nalijeme do dulku. Sul nasy-
peme na mouku, pfidame fe-
nykl, anyz a zbytek vody a vy-
pracujeme tésto. Misu prikryje-
me a na teplém misté nechame
kynout 20 minut. Na pomoude-
nem vale pak kratce prohnéte-
me, rozdélime na tfi stejné dil
a vytvofime ftfi kulaté bochni¢-
ky. Povrch potfeme rozsleha-
nym vejcem a posypeme kmi-
nem. Na povrchu nafizneme
ostrym nozem dvoijité kifZe do
hloubky asi 1 cm. Nechame ky-
nout jesté 20 minut. Pedeme
v pfedehraté troubé 25 minut
pfi teploté 200 °C (el. trouba),
nebo nastavime 3. stupen
(plyn. trouba).

Anyzovy chléb

400 g Zitné mouky, 100 g hlad-
ké mouky, 30g droZdi, 3/81
viazné vody, 1/2 IZice soli,
1 [Zicka cukru, 3 IZicky anyzu,
anyz na posypdni, 1 vejce na
potfeni

Obé mouky smichame v mi-

se a uprostfed vytvofime du-
lek. Rozdrobené droZdi s cuk-
rem rozmichame v tro$ce vody
a nalijeme do dulku. Sul nasy-
peme na mouku, pfidame
anyz, zbytek vody a vypracuje-
me tésto. Misu prikryjeme a na
teplem misté nechame kynout
20 minut. Na pomouéeném va-
le pak kratce prohnéteme a vy-
tvofime veku, kterou poloZime
na pomougeny plech. Povrch
potfeme rozslehanym vejcem,
posypeme anyzem a nechame
kynout jesté 15 minut. Pe¢eme
v_pfedehfaté troubé 25 minut
pii teploté 200 °C (el. trouba),
nebo nastavime 3. stupen
(plyn. trouba).

Orfiskovy vio&kovy chiéb

200 g Zitné mouky, 300 g hlad-
ké mouky, 40g drozdi, 3/81
viazneé vody, 1/2 IZice soli,
1 lZicka cukru, 100 g ovesnych
viocek, 100 g sekanych lisko-
vych ofisku, Iiskové ofisky
a viocky na posypani, 1 vejce
na potrenf

Obé mouky v mise smicha-
me s vlockami a uprostied vy-
tvofime dulek. Rozdrobené
drozdi s cukrem rozmichame
v troSce vody a nalijeme do dlil-
ku. Sul nasypeme na mouku,
pfiddme rozsekané ofiSky
a zbytek vody a vypracujeme

Venkovsky chléb

750 g Zitné mouky, 750 g hlad-
ké mouky, 60 g droZdf, 850 ml
viazné vody, 2 IZicky soli, 2 IZié-
ky mletého kminu

Obé mouky smichame se
soli a kminem. Rozdrobené
drozdi rozmichame ve vodé,
pfidame k mouce a vypracuje-
me tésto. Pfikryjeme a na tep-

lém misté nechame kynout 60
minut. Na pomouceném vale
prohnéteme a vytvofime kouli,
kterou ddame do pomoucené
osatky a nechame na teplém
misté kynout 30 minut. Chleba
z o8atky dame na pomouceny
plech a pec¢eme v pfedehiaté
froubé na spodnim rostu 60-70
minut pfi teploté 200 °C (el.
trouba), nebo nastavime 3. stu-
pen (plyn. trouba).
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tésto. Povrch tésta poprasime
moukou a nechame kynout 20
minut. Pak na pomoucéeném
véle kratce prohnéteme a roz-
délime na dva stejné dily. Utvo-
fime dvé Sigky, povrch potfeme
rozilehanym vejcem a celé vy-
valime ve viockach. Dame na
pomouceny plech a stfedem
Erovedeme podélny zarez hlu-

oky 1 cm, do kterého zatlaéi-
me celé ofisky. Povrch potfe-
me znovu vejcem a nechame
kynout jesté 15 minut. Peéeme
v pfedehraté troubé& 30 minut
pfi teploté 200 °C (el. trouba),
nebo nastavime 3. stupen
(plyn. trouba).

Parmazanovy chléb

400 g zitne mouky, 100 g hlad-
ke mouky, 30g drozdi, 3/81
vlazné vody, 1/2 IZice soli,
1 IZicka cukru,100 g strouha-
ného parmazanu, 1 vejce na
potieni, parmazén na posypa-
ni

V mise smichame obé mou-
ky a uprostfed vytvofime dulek.
Rozdrobené drozdi s cukrem
rozmichame v troéce vody
a nalijeme do ddlku. Sdl nasy-
peme na mouku, pfidame
strouhany parmazan, zbytek
vody a vypracujeme testo.
Misu pfikryjeme a na teplem
misté nechame kynout 25 mi-
nut. Na pomouceném vale pak
jesté jednou prohnéteme, roz-
délime na tfi stejne dily a vytvo-
fime pecny ve tvaru kosoctver-
ce. Potfeme rozslehanym vej-
cem a vyvalime v parmazanu.
Polozime na pomouceny plech
a nechame kynout jesté 15 mi-
nut. PeCeme v pfedehraté trou-
bé 25 minut pfi teploté 190 °C
(el. trouba), nebo nastavime 3.
stuperni (plyn. trouba).

Babi&&in bylinny chléb

125 g Zitneé mouky, 375 g hlad-
ké mouky, 40 g drozdi, 1/4 |
viazného miéka, 60 g rostlinne-
ho tuku, svazek petrzelky, pa-
Zitky, kopru, stoviku, refichy,
tuk na vymazani formy

V mise smichame obé& mou-
ky s rozdrobenym drozdim.
Druhou smés vytvoiime z mlé-
ka, zméklého tuku a osolenych

bylinek. Do trouby dame prvni
smés a pfi teploté 50 °C necha-
me pfi otevienych dvitkach za-
hfat po dobu 30 minut. Pak obé
smési smichame a vypracuje-
me tésto, které dame do vy-
masténé pecici formy. Necha-
me kynout 20 minut. Peceme
v pfedehraté troubé na spod-
nim roétu 40-50 minut pfi tep-
loté 180 °C (el. trouba), nebo
nastavime 2. stupen (plyn.
trouba).

Estragonovy chléb

300 g zitné mouky, 300 g hlad-
ké mouky, 30 g droZdi, 30 ml
vody, 1 IZice soli, 20 g masla,
1 IZice jemné nakrajeneho Cer-
stvého estragonu, 4-5 Zic se-
kane petrzelky, 1 vejce na po-
trens

Holstynsky chléb

800 g Zitné mouky, 200 g hlad-
ke mouky, 60 g droZdi, 3/4
| miéka, 4 IZicky soli, 2 [zice
miéka, 50 g pohanky, 1 IZicka
oleje, tuk na vymazani formy

Mléko pfivedeme do varu
a pfidame pohanku. Vafime,
az pohanka zmékne, a pak ne-
chame vychladnout. V mise
promichame obé& mouky, roz-

V mise promichame hladkou
mouku se 150 g zitné mouky
a sul. V rendliku promichame
vlahé rozehraté maslo s vodou
a s rozdrobenym drozdim.
Z obou smesi vypracujeme
tésto, misu pfikryjeme a na te-
plém misté nechame kynout 30
minut. Po vykynuti tésto proh-
néteme se zbytkem zitne mou-
ky a jemné nakrajenym estra-
gonem. Vytvofime bochnik,
ktery polozime na pomouceny
plech. Pfikryjeme utérkou a ne-
chame kynout 20 minut. Pfed
vloZzenim do trouby potfeme
povrch rozslehanym vejcem.
Peteme v predehfaté troubé
30 minut pfi teploté 210 °C (el.
trouba), nebo nastavime 3. stu-
pen (plyn. trouba).

drobené droZdi a sl. Prilijeme
mléko s pohankou a vypracuje-
me tésto. V pfipadé, ze je tésto
tuhé, pfidame jesté teplé mié-
ko. Z tésta vytvofime kouli a na
pomouceném vale prohnéte-
me (10-15 minut). Téstovou
kouli dame do moukou popra-
Sené misy, kterou vsuneme do
mikrotenového sacku, pfikryje-
me utérkou a nechame 45 mi-
nut kynout na teplém misté.
Pak testo jesté jednou prohné-

Bylinkovy chléb z kvéti-
nacéa

250 g zitneé mouky, 250 g hlad-
ké mouky, 40 g droZdi, 1/4 |
vody, 2 Izicky soli, 1 [Zicka cuk-
ru, 2 IZicky mletého pepre,
1 [Zicka mletého kminu, korian-
dru, fenyklu a anyzu, 16 ma-
lych hlinénych kvetinacu o pru-
méru 5 cm, tuk na vymazanf
kvétinacd, maslo na potreni

V mise promichame obé
mouky s kofenim a pfidame
rozdrobené drozdi, cukr, sul
a vlaznou vodu a vypracujeme
tésto. Z tésta utvofime kouli,
kterou dame do moukou po-
prasené misy. Pfikryjeme a na
leﬁlém misté nechame kynout
tak dlouho, aZ se objem tésta
zdvojnasobi. Pak kratce tésto
prohnéteme, rozdélime na

teme a vytvofime veku, kterou
dame do vymasténe pecici for-
my. Prikryté utérkou nechame
na teplém misté kynout jesté
45 minut. Povrch potreme
smeési oleje a mleka. Ostrym
nozem provedeme nékolik
pfiénych zafezu hlubokych asi
1 cm. Pefeme v pfedehfaté
troubé 60 minut pfi teploté
200 °C (el. trouba), nebo na-
stavime 3. stuperi (plynova
trouba).



kousky po 50 g, z nichz udéla-
me koule. Kvétinace radné vy-
myjeme a vytfeme tukem. Pak
je vyplnime téstem a postavi-
me na pecici plech. Pfikryjeme
anechame na teplém misté ky-
nout jesté 20 minut. Povrch
tésta potfeme teplym maslem.
Peteme v pfedehfaté troubé
35-40 minut pfi teploté 200 °C
(el. trouba), nebo nastavime 3.
stuperi (plyn. trouba).

Zdravy chléb

200 g Zitné mouky, 300 g hlad-
ké mouky, 30 g drozdi, 1/8 |
vliazného miéka, 1/2 IZice soll,
1 Izicka cukru, 50 g strouhané
mrkve, 50 g strouhanych jab-
lek, 50 g strouhanych hrusek,
2 IZice medu, 50 g ovesnych
viocek, 2 IZice oleje, 1 vejce na
potreni

Berlinsky mlady Svec

500 g Zitné mouky, 1 kypfici
prasek do peciva, 400 ml piva,
1 [Zicka soli, 1 IZicka kminu,
2 [Zicky kminu na posypani

V mise smichame mouku,
kypfici prasek do peciva, sl
a kmin. Pfidame pivo a vypra-

cujeme tésto. Tésto rozdélime
na stejné dily o hmotnosti 50

a utvofime dalamanky. Vyvali-
me je v mouce, dame na po-
mouceny plech a posypeme
kminem a soli. Dame do chlad-
né trouby a pec¢eme 40 minut
pfi 200 °C (el. trouba), nebo
nastavime 3. stupen (plyn.
trouba).

Kokosovy chléb

500 g hladke mouky, 250 g ko-
kosové moucky, 250 g ryzové
mouky, 40 g droZdi, 150 g bilé-
ho jogurtu, 4 IZi¢ky soli, 1 vejce
na potfeni, kokosova moucka
na posypanf

Kokosovou moucku prelije-
me 1/2 litrem vafici vody a ne-
chame vychladnout. RyZovou
a hladkou mouku smichame
s drozdim a se soli, pridame
kokosovou smés a jogurt a vy-
pracujeme tésto. Povrch tésta

uhladime, pfikryjeme a necha-
me na teplém misté kynout 20
minut. Pak moukou proprase-
né tésto vyklopime na pomou-
éeny val a prohnéteme. Z tésta
vytvofime kouli, kterou dame
na plech. Povrch potfeme roz-
slehanym vejcem a posypeme
kokosovou mouckou. Peceme
v pfedehraté troubé 5 minut pfi
teploté 250 °C (el. trouba), ne-
bo nastavime 6. stupen (plyn.
trouba). Pak snizime teplotu na
200 °C (el. trouba), nebo na-
stavime 3. stupen (plyn. trou-
ba) a pe¢eme jesté 50 minut.
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Obé mouky v mise smicha-
me a uprostied vytvofime du-
lek. Rozdrobené drozdi s cuk-
rem rozmichame v mléce a na-
lijeme do dilku. Sul nasypeme
na mouku, pfidame ostatni pfi-
sady a vypracujeme tésto.
Misu pfikryjeme a na teplém
misté nechame kynout 25 mi-
nut. Na pomouéeném vale pak
kratce prohnéteme, rozdélime
na tfi dily, ze kterych vytvofime
bochnicky. Dame na pomou-
¢eny plech a na povrchu prove-
deme zarez do hloubky 1 cm.
Nechame jesté kynout 20 mi-
nut. Povrch potfeme rozsleha-
nym vejcem a pecéeme v pfe-
dehraté troubé 30 minut pfi tep-
loté 200 °C (el. trouba), nebo
nastavime 3. stuper (plyn.
trouba).

Zitné Sisky

400 g zitné mouky, 100 g hlad-
ké mouky, 30 g drozdi, 1/4 |
vlazné vody, 1/8 | mleka, 1/2
IZice soli, 1 [Zicka cukru, 2 IZi¢-
ky anyzu

V mise smichame obé mou-
ky a uprostfed vytvofime dulek.
Rozdrobené drozdi s cukrem
rozmichame ve vodé a nalije-
me do dilku. Sul nasypeme na
mouku, pfidame anyz, miéko
a vypracujeme tésto. Misu pfi-
kryjeme a na tepléem misté ne-
chame kynout 15 minut. Na po-
moucenem véle pak jesté jed-
nou kratce prohneteme, rozdé-
lime na tfi stejne dily, z kterych
vytvofime ovalne Sisky. Dame
na pomouceny plech a na po-
vrchu provedeme &tyfi Sikmé
zarfezy hluboké 1 cm. Necha-
me kynout 15 minut. PeCeme
v pfedehraté troubé pfi teploté
180 °C (el. trouba), nebo na-
gta)w‘me 2. stupeni (plyn. trou-

a).

MIécné rohliky

50 g zitné mouky, 400 g hladké
mouky. 30 g drozdy, 1/4 | viaz-
ného miéka, 1/2 IZice soli,
1i=icka cukru, 50 g sluneénico-
veiio semene, 1 vejce, slunec-
nicova seminka na posypan,
1 vejce na potieni

V' mise promichame obé
mouky s vyloupanymi semin-
ky. Rozdrobene drozdi s cuk-
rem rozmichame v troéce mlé-
ka a nalijeme do dulku. Sul na-
sypeme na mouku, pfidame
vejce, zbyvajici mléko a vypra-

cujeme tésto. Misu pfikryjeme
anechame na teplém misté ky-
nout 20 min. Na pomouéeném
vale pak kratce prohnéteme
a vytvoiime stejné velké dily,
ze kterych vyvalime ¢&tverce
o sile 1/2 cm. Ctverce sroluje-
me uhlopfi¢né a zahneme. Po-
treme rozslehanym vejcem,
posypeme seminky a dame na
pomouceny plech. Nechame
kynout jesté 10 minut. Pe¢eme
v pfedehfaté troubé pfi teploté
180 °C (el. trouba), nebo na-
stavime 2. stupen (plyn. trou-
ba).

Cibulovy chiéb

500 g Zitné mouky, 250 g hlad-
ké mouky, 20 g droZdi, 3/8 |
viaznée vody, 3 [ZiEky soli, 1 1Zi¢-
ka cukru, 150 g kvasu (viz str.
25), 1/2 Izicky mletého pepre,
1/4 IZicky koriandru, 80 g sma-
Zené cibule

V mise smichame obé mou-
ky a uprostied vytvofime dulek.
Rozdrobené drozdi s cukrem
rozmichame v péti IZicich vlaz-
né vody a nalijeme do dulku.
Ve promichame. Misu dame
do mikrotenového sacku, pfi-
kryjeme utérkou a nechame na
teplem misté kynout 15 minut.
Pak pfidame zbyvajici vodu,
teply kvasek, stl a kofeni a vy-
pracujeme tésto (doba hnéteni
asi 15 minut). Vytvofime kouli,
kterou dame do moukou po-
prasene misy. Misu dame opét
do mikrotenového sacku, pfi-
kryjeme utérkou a nechame na
teplém misté kynout 30 minut.
Pak tésto dikladné prohnéte-
me s cibulkou. Vytvofime veku,
kterou dame na pomouéeny
plech, pfikryjeme utérkou a ne-
chame je&té 45 minut kynout.
Teplou vodou potfeme povrch
a ostrym nozem provedeme
pét pricnych zafezu hlubokych
1 cm. Pedeme v pfedehraté
troubé na prostfednim rostu 10
minut pfi teploté 250 °C (el.
trouba), nebo nastavime na 6.
stupen (plyn. trouba). Pak sni-
Zime na 200 °C (3. stupen)
a peceme jesté 45 minut.



Chiupavy bylinkovy
pletenec

300 g Zitné mouky, 300 g hlad-
ke mouky, 40 g drozdi, 1/4 |
viaZzné vody, 1 Izice soli, Spetka
cukru, 80 g rostlinného tuku,
1 IZice cerstvych sekanych by-
linek (etragon, majoranka, sal-
vej, bazalka), 4 IZice sekané
petrzelky, tuk na vymazani fo-
rem

Ve vodé rozehrejeme fuk
a smichame s rozdrobenym
drozdim. Pfidame polovinu
hladke mouky a zitnou mouku
a vypracujeme tésto. Prikryje-
me a nechame 30 minut ky-
nout. Pak pfidame zbytek mou-
ky, sul, cukr, bylinky a vse
prohnéteme. Tésto rozdélime
na Sest dild, z nichz vyvalime
prameny. Do dvou vymasté-
nych pedicich forem vlozime
po tfech pramenech. Peceme
v pfedehraté troubé 30 minut
pii teploté 225 °C (el. trouba),
nebo nastavime 4. stupen
(plyn. trouba). Kratce pred do-
pecenim potfeme vodou.

Pistaciova veka

400 g zitné mouky, 350 g hlad-
ké mouky, 60g drozdi, 1/21
vody, 3 Izicky soli, 2 1Zicky mle-
teho pepre, 50 g pistaciovych
ofigkd, tuk na plech

Ve velké mise promichame
obé mouky se soli a pepfem.
Pfidame rozdrobené drozdi
s vlaznou vodou a vypracuje-
me tésto. Z tésia vytvoiime
kouli a na pomoucenem vale
prohnéteme asi 10-15 minut.
Pak tésto dame do pomoucené
misy, pfevliéekneme mikroteno-
vym sackem a pfikryjeme utér-
kou. Nechame nateplém misté
kynout tak dlouho, aZ se objem
tésta zdvojnasobi. Pak tésto
jesté jednou prohnéteme a vy-
tvofime tfi dily o hmotnosti asi
250 g. Z kazdého dilu vyvalime
asi 40 cm dlouhou veku, kterou
dame na pomastény plech. Ne-
chame pfikryté kynout jeété 30
minut. Povrch potfeme teplou
vodou a ostrym noZem prove-
deme tii sikmé zafezy hluboké
1cm. Slabé oprazené ofisSky
lehce vila¢ime do povrchu. Pe-
ceme v pfedehfaté troubé 35
minut pri teploté 200 °C (el.
trouba), nebo nastavime 3. stu-
pen {plyn. trouba).

Zitné placky

225 g Zitné mouky, 225 g hlad-
ké mouky, 30 g droZdi, 1/4]
vody, 1 1/2 IZicky soli, 1 IZice
svétleho sirupu, 20 g masla

Do misy nasypeme mouku,
pfidame vodu, vlahé rozehfaté
maslo, drozdi, sirup a sul a vy-
pracujeme tésto, které prikryje-
me a nechame na teplém misté
kynout 15 minut. Z tésta vyvali-
me na pomouceném vale dvé
placky, které polozime na po-
mouceny plech. Nechame opét
15 minut kynout. Placky vidlic-
kou propichdme a peceme
v predehfaté troubé 25 minut
pii teploté 220 °C (el. trouba),
nebo nastavime 4. stupen
(plyn. trouba). Po wvyjmuti
z trouby je potreme maslem.

Celozrnné placky

250 g celozrnng Zzitné mouky,
250g celozrmné psenicné
mouky, 30 g drozdr, 1/4 | viaz-
né vody, 1/8 | viazného miéka,
1/2 1zice soli, 1 1Zicka cukru,
2 lzice oleje, 1 vejce, 1 Izicka
fenyklu, 1 1Zicka kminu, 3 [Zicky
anyzu, 1 vejce na potrenr

V mise smichame obé mou-
ky a uprostied vytvofime dilek.
Rozdrobene drozdi s cukrem
rozmichame ve vodé a nalije-
me do dulku. Sul nasypeme na
mouku, pfidame kofeni a zby-
vajici pfisady a vypracujeme
tésto. Misu pfikryjeme a ne-
chame na teplém misté kynout
20 minut. Na pomouceném va-
le pak kratce prohnéteme
a rozdélime na nékolik dild, ze
kterych  vyvalime  placky
o tloustce 2 cm. Dame na po-

mouceny plech a vidli¢kou pro-
pichame. Potfeme rozsleha-
nym vejcem a nechame kynout
jesté 10 minut. Peceme 15 mi-
nut pfi teploté 180 °C (el. trou-
ba), nebo nastavime 2. stupen
(plyn. trouba). Pokud se placky
béhem peceni nadouvaji, pro-
pichneme je vidlickou.

Suché placky

250 g zitne mouky, 100 g celo-
zrnne Zitne mouky, 250 g hlad-
ké mouky, 30g drozdi, 1/41
viazné vody, 1/81 podmasly,
1/2 1Z2ice soli, 1 IZicka cukru,
4 Izice oleje, 1 vejce, 3 Izicky
kminu,1 vejce na potreni

V mise smichame vSechny
tfi druhy mouky a uprostied vy-
tvofime dulek. Rozdrobené
drozdi s cukrem rozmichame
ve vodé a nalijeme do dulku.
Sul nasypeme na mouku, pfi-
dame ostatni pfisady a vypra-
cujeme tésto. Povrch poprasi-
me moukou, pfikryjeme a ne-
chame na teplém misté kynout
25 minut. Na pomoucéeném va-
le pak jesté kratce prohnéte-
me, rozdélime na nékolik dild,
poprasime moukou a vyvalime
placky o tloustce 1/2 cm. Plac-
ky dame na pomouceny plech,
potfeme rozslehanym vejcem
a propichame vidlickou. Ne-
chame kynout jesté 15 minut.
Pecteme v predehfaté troubé
5-10 minut pfi teploté 210 °C
(el. trouba), nebo nastavime 3.
stuperi (plyn. trouba). Po upe-
ceni nechame placky
uschnout.

Knackebrot

150 g hladké mouky, 250 g Zit-
ného srotu, 20 g drozdr, 200 ml
vody, 11zicka soli, 1 1Zicka mle-
tého kminu, 1 [Zicka mletého
fenyklu, tuk na plech

Drozdi rozmichame se dvé-
ma lzicemi vlazné vody, po
chvili pfidame zbytek vody, sul
akofenflas moukou vypracuje-
me tésto. Nechame kynout na
teplem misté 45 minut. Pak
tésto na pomouceném vale
prohnéteme arozdélime na pét
dild, které vyvalime na tenko.
Vytvofime  obdéiniky  asi
5x10 cm a dame je na pomas-
tény plech. Vidlickou nékolikrat



Rychlé kukufiéné placky

150 g hladke mouky, 100 g ku-
kuricné mouky, 1 1Zicka kypfici-
ho prasku do peciva, 1/8 | jo-
gurtu nebo citrénové stavy, 1/2
IZicky soli, 2 1Zice medu, 3 IZice
miléka, 2 IZice oleje, 1 vejce

V mise promichame obé

mouky, kypfici praSek do peéi-
va a stl. Pak pfidame dalsi pfi-
sady a vypracujeme tésto. Dor-
tovou formu o pruméru 26 cm
vyplnime téstem a peceme
v pfedehraté troubé 20 minut
pfi teploté 200 °C (el. trouba),
nebo nastavime 3. stupen
(plyn. trouba).

propichneme. Peéeme v pfe-
dehfate troubé 5-7 minut pfi
teploté 250 °C (el. trouba), ne-
bo nastavime 6. stuperi (plyn.
trouba).

Knéckebrot (Svédsko)

200 g Zitné mouky, 200 g Zitné-
ho Srotu, 1/4 | studeného mlé-
ka, 1.2 IZice soli, 160 g rostlin-
ného tuku

Mouku prosijeme a osolime.
Pridame Srot, miéko, zmékly
tuk a vypracujeme tésto, ze
kterého na pomouceném véle
vyvalime plat tloustky krajicku
chleba. Propichame a nakraji-
me na obdélniky o velikosti asi
6x12 cm. Peceme v pfedehia-
té troubé pfi teploté 250 °C (el.
trouba), nebo nastavime 6. stu-
pen (plyn. trouba), 5-7 minut.

Knédckebrot s ovesnym
a jeénym Srotem

200 g Zitné mouky, 200 g hlad-
ke mouky, 50 g ovesneho sro-
tu, 50 g jecneho srotu, 1 IZicka

kypriciho prasku do peciva, 3/8
litru viaZného miéka, 1/2 IZice
soli, 1 1Zicka cukru, 70 g masla,
1 1zicka mleteho fenyklu

V mise smichdme obé mou-
ky se Sroty, pfidame ostatni pfi-
sady a vypracujeme tésto. Ne-
chame 1 hodinu odpocinout
a pak na pomouceném vale
jesté jednou kratce prohnéte-
me. Tésto rozdélime na libo-
volné velke stejne dily, z kte-
rych vyvalime tenke placky.
Dame na pomouceny plech
a vidlickou husté propichame.
Pec¢eme v pfedehraté troubé
20 minut pfi teploté 180 °C (el.
trouba), nebo nastavime 2. stu-
pen (plyn. trouba). Po upeéeni
nechame placky v blizkosti ka-
men vysusit.

Jahlové placky

100 g Zitne mouky, 400 g hlad-
ké mouky, 30 g droZdi,1/4 |
viazné vody, 1/2 Izice solj,
1 [Zicka cukru, 60 g jahel, 1 vej-
ce na polreni, jahly na posypa-
ni

V mise smichame obé& mou-
ky a uprostied vytvofime dulek.
Rozdrobené drozdi s cukrem
rozmichame ve vodé a nalije-
me do dilku. Sl nasyﬁ)eme na
mouku, pridame mieko, jahly
a vypracujeme tésto. Misu pfi-
kryjeme a na teplém misté ne-
chame kynout 15 minut. Na po-
moucenem véale pak kratce
prohnéteme a rozdélime na
stejné velké dily. Utvofime
placky, poloZime na pomouce-
ny plech a uprostfed vytvofime
rukojeti vidlicky otvor. Povrch
potfeme rozslehanym vejcem
a posypeme jahly. Nechame
kynout jesté 10 minut. Pe¢eme
v pfedehfaté troubé 10 minut
pii teploté 200 °C (el. trouba),
nebo nastavime 3. stupen
{plyn. trouba).

Kukufiéné placky

200 g hladke mouky, 175 g ku-
kuficné mouky, 1/4 | vody,
1 1Zicka soli, 1 Zice vepfového
sadla, tuk na pecenr

V mise smichame obé& mou-
ky se soli a sadlem. Potom za
neustaléeho hnéteni pfidavame
po ¢astech vodu, az se vytvofi

200 g zitné mouky, 200 g hlad-
ké mouky, 100 g celozrnné
pseniéné mouky, 30 g droZdi,
1/4 | vlazného migka, 1/8 | viaz-
né vody, 1/2 IZice soli, 1 IZicka
cukru, 1 [Zicka mletého fenyklu,
1 IZicka mletého kminu, 1 1Zi¢-
ka anyzu, 1 vejce, na potrenf

V mise smichame vsechny
druhy moukr a uprostred vy-
tvofime dulek. Rozdrobené

hladke tésto, které zabalime do
folie a nechame 1 hodinu v kli-
du. Tésto rozdélime na kousky
velikosti  viasského ofechu,
kazdy kousek vloZzime mezi
dva kusy alobalu a vyvalime na
placky. Pe¢eme v pomasténé
panvi pfi vy$si teploté dozlato-
va.

Norskeé chlebové placky

150 g hladké mouky, 300 g Zit-
ne mouky, 1/4 | vody, 1 Izicka
soli, 250 g brambor, tuk na
plech

Brambory oloupeme a vlozi-
me na 20 minut do vody. Pak je
vyndame, osusime a jemné
nastrouhame. lhned je prohné-
teme s moukou, soll a vodou.
Tésto prikryjeme a nejméné 12
hodin nechame odpodinout.
Pak kratce tésto prohnéteme
a natenko vyvalime. Radylkem
vyfizneme kulaté placky, které
dame na vymastény plech. Pe-
¢eme v predehfaté troubé 12
minut pfi teploté 220 °C, po
Sesti minutach nutno placky
obratit. U plynové trouby nasta-
vime 4. stupen.

drozdi s cukrem rozmichame
ve vodé a nalijeme do dualku.
Sul nasypeme na mouku, pfi-
dame koreni, vejce a mléko
a vypracujeme tésto. Misu pfi-
kryjeme a nechame na teplém
misté kynout 20 minut. Na po-
moucenem vale pak jesté jed-
nou kratce prohnéteme, rozdé-
lime na stejné velké dily, ze
kterych  vyvalime  placky
o tloustce 1 cm. Dame je na po-
mouceny plech a propichame
vidlickou. Potfeme rozsleha-
nym vejcem, posteme any-
zem a nechame kynout jesté
10 minut. Pe¢eme v predehfa-
té troube 10 minut pfi teploté
200 °C (el. trouba), nebo nasta-
vime 3. stuperi (plyn. trouba).
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Sezamové chlebové
placky

1 kg hladké mouky, 80 g droz-
dr, 1/2 1 vlazné vody, 1-2 IZicky
soli, 1 [Zice cukru, 200 ml oleje,
80 g sezamovych seminek na
posypani, tuk na plech

V mise promichame mouku,
rozdrobené drozdi, cukr, sil
a olej. Vodu nalijeme do stfedu
a vypracujeme tésto. Misu pfi-
kryjeme a na teplem misté ne-
chame kynout 30 minut. Pak
tésto na pomoucéeném vale jes-
té jednou prohnéteme, rozdéli-
me na Ctyri stejne dily a vyvali-
me placky. Povrch potfeme vo-
dou, posypeme seminky a ne-
chame kynout 10 minut. Placky
goloi[me na pomastény plech.

eteme v pfedehfaté troubé
25 minut pfi teploté 225 °C (el.
trouba), nebo nastavime 4. stu-
pen (plyn. trouba).

Plochy chléb

200 g Zitné mouky, 400 g hlad-
ké mouky, 40 g drozdi, 1/4 |
viazného miléka, 2 IZicky soli,
1 IZicka cukru, 1 vejce, 1 IZice
Inéného semene, 1 IZice ko-
riandru, fuk na plech

V mise smichame obé mou-
ky a uprostred vytvofime dilek.
Do dilku dame rozdrobené
drozdi, $alek vlazného mléka,
cukr a nechame v klidu 15 mi-
nut. Pak pfidame zbyvajici pfi-
sady a tésto hnéteme tak dlou-
ho, az se zacne od stény misy
oddélovat. Povrch poprasime
moukou, pfikryjeme a necha-
me Kynout asi 50 minut, az se
objem tésta zdvojnasobi. Pak
opet tésto na pomoudeném
vale prohnéteme. PoloZzime na
pomastény plech a vyvalime
na tloustku 1 cm. Nechame ky-
nout jesté 20 minut, pak potre-
me miékem a posypeme ko-
riandrem. Pe¢eme v pfedehia-
té troubé 20 minut pfi teploté
250 °C (el. trouba), nebo na-
stavime 6. stuperi (plyn. trou-
ba).

Koriandrové placky

200 g celozrnné zitné mouky,
200 g hladké mouky, 100 g ce-
lozrnné pseniéné mouky, 30 g

drozdi, 1/4 | mléka, 1/2 IZice
soli, 1 [Zicka cukru, 30 g roze-
hratého masla, 1vejce, 1 IZicka
koriandru, 3 IZice Inéného se-
mene, 1 vejce na potieni, ko-
riandr na posypani

V mise smichame vsechny
tfi druhy mouky a uprostfed vy-
tvofime dulek. Rozdrobené
drozdi s cukrem rozmichame
v troSce mléka a nalijeme do
dalku. Sdl nasypeme na mou-
ku, pfidame vejce, vlahé roze-
hfaté maslo, koriandr, Inéna
seminka a zbytek mléka a vy-
pracujeme tésto. Misu pfikryje-
me ana teplém misté nechame
kynout 20 minut. Na pomouce-
ném vale pak kratce prohnéte-
me a rozdélime na libovolné
velké stejne dily, z kterych vy-
valime placky silné 1 cm.
Dame je na pomouceny plech,
vidlickou nékolikrat propichne-
me, potfeme rozélehanym vej-
cem a posypeme koriandrem.
Nechame jesté 10 minut ky-
nout. Pe¢eme v predehraté
troubé 10 minut pfi teploté
190°C (el. troubag_. nebo nasta-
vime 3. stuperi (plyn. trouba).
Pokud se placky budou béhem
peceni nadouvat, propichne-
me je znovu nékolikrat vidlig-
kou.

Fenyklové placky

100 g celozrnné Zitné mouky,
250 g Zitné mouky, 100 g hlad-
ké mouky, 30 g drozdi, 3/8 |
viazné vody, 1/2 Izice soli,
1 1Zicka cukru, 1 IZicka fenyklu,
1 vejce na potfenf

V mise smichame vSechny
tfi druhy mouky a uprostied vy-
tvofime dullek. Rozdrobené
drozdi s cukrem rozmichame
ve vodé a nalijeme do dulku.
Sul nasypeme na mouku, pfi-
dame kofeni a vypracujeme
tésto. Misu pfikryjeme a na tep-
lém misté nechame kynout 15
minut. Na pomouceném vale
pak jesté jednou kratce pro-
hnéteme, rozdélime na libovol-
né velke stejné dily a vyvalime
placky o tloustce 2 cm. Dame je
na pomouceny plech a vidli¢-
kou nékolikrat propichneme.
Potfeme rozslehanym vejcem
a nechame jesté kynout 10 mi-
nut. Pe¢eme v pfedehrateé trou-
bé 10 minut pfi teploté 200 °C

50 g Zitné mouky, 150 g Zitné
celozrnné mouky, 200 g hlad-
ké mouky, 100g ovesného
Srotu, 30 g drozdi, 1/4 | vlazné
vody, 1/8 | vlazného mléka, 1/2
IZice soli, 1 [Zicka cukru,
3 sirouzky Cesneku, 2 vejce,
1 vejce na potreni

V mise smichame vSechny
tfi druhy mouky se Srotem
a uprostfed vytvofime dulek.
Rozdrobené drozdi s cukrem

(el. trouba), nebo nastavime 3.
stuperi (plyn. trouba). Pokud se
placky béhem peceni nadou-
vaji, znova je propichame.

Skvarkové placky

300 g zitné mouky, 200 g hlad-
ké mouky, 30g droZdi, 1/41
viazneho mieka, 1/81 viazné
vody, 1/2 Izice soli, 1 IZicka
cukru, 150 g Eerstvych skvar-
ka, 2 IZicky kminu '

V mise smichame obé& mou-
ky a uprostied vytvofime dulek.
Rozdrobené drozdi s cukrem
rozmichame v mléce a nalije-
me do ddlku. Sal nasypeme na
mouku, pfidame kmin, Skvar-
ﬁ/, vodu a vypracujeme tésto.

isu pfikryjeme a na teplém
misté nechame kynout 20 mi-
nut. Na pomouéeném vale pak
jesté jednou prohnéteme a roz-
délime na libovolné velké dily,
které vyvallme na placky
o tloustce jeden a pal centimet-

rozmichame ve vodé a nalije-
me do dulku. Sul nasypeme na
mouku, pfidame na tenké plat-
ky nakrajeny cesnek, vejce,
miéko a vypracujeme tésto. Mi-
su pfikryjeme a nechame na
teplém misté kynout 20 minut.
Na pomouceném vale pak jes-
té jednou kratce prohnéteme,
rozdélime na nékolik stejnych
dild, které vyvéalime na placky
otloustce 1 cm. Dame je na po-
mouceny plech, potfeme roz-
slehanym vejcem, propichame
vidlickou a nechame kynout
jesté 10 minut. Pec¢eme v pie-
dehfaté troubé 10 minut pfi tep-
loté 200 °C (el. trouba), nebo
nastavime 3. stuperi (plyn.
trouba).

<R

ru. Na povrchu provedeme za-
fezy do tvaru kfiz( do hloubky
1/2 cm a dame na pomouceny
plech. Nechame kynout 10 mi-
nut. PeCeme v pfedehfaté trou-
bé 15 minut pfi teploté 200 °C
(el. trouba), nebo nastavime 3.
stuperi (plyn. trouba).
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Pikantni pSeni¢ny chléb

350 g hladké mouky, 150
pseni¢ného Srotu, 40 g droZdr,
1/8 | vody, 1/4 | miéka, 1 [Zicka
soli, 2 IZice sirupu, 3 IZice sdjo-
vé mouky, mléko na potfen
a sezamova seminka na posy-
pani, tuk na plech

Rozdrobené drozdi rozmi-
chame v troSce vody a pak pfi-
dame pfisady v poradi, jak je
uvedeno. Hneteme tak dlouho,
az se tésto zacne oddélovat od
misy. Misu vlozime do mikrote-
noveho sacku, prikryjeme utér-
kou a nechame kynout 30 mi-
nut. Tésto pak na pomouce-
ném vale znova prohnéteme
a vytvofime veku, kterou dame
na pomastény plech. Nechame
kynout jesté 25 minut. Povrch
potfeme mlékem a posypeme
seminky. PeCeme v pfedehfa-
té troubé na stfednim rostu
30-45 minut pfi teploté 225 °C
(el. trouba), nebo nastavime 4.
stuperi (plyn. trouba).

Podmaslovy Srotovy
chléb

50 g Ziiné mouky, 400 g hladke
mouky, 50 g psenicného srotu,
40 g drozdi, 1/41 podmadsly,
1 [zicka soli, 1 IZ2ice cukru, mlg-
ko na potfeni a ovesné viocky

na posypani

V mise smichame obé mou-
ky se Srotem a uprostfed vytvo-
fime dulek, do kterého rozdro-
bime drozdi a pfidame cukr se

salkem teplého podmasli. Na

teplem misté nechame 15 mi-
nut kynout. Pak pfidame zby-
tek podmasli, stl a vypracuje-
me tésto. Povrch popradime
moukou, pfikryjeme a necha-
me kynout 40 minut. Na epo‘
moucenem vale pak prohnéete-
me, utvofime bochnik a dame
na pomouceny plech. Pfikryje-
me a nechame jesté 25 minut
kynout. Povrch potfeme mle-
kem, posypeme viockami a da-
me do vyhrate trouby. Pe¢eme
40 minut pfi teploté 225 °C (el.
trouba), nebo nastavime 4. stu-
pen (plyn. trouba).

Chiéb Sovét

125 g Zitného srotu, 500 g pSe-
ni¢neho srofu, 30g drozdi,
3/81 vody, 2 1/2 Izicky soli,
1 IZicka cukru, 3 [Zice oleje

K rozdrobenému drozdi pfi-
dame cukr a 3-4 lzice z celko-
veho mnozstvi vody. Promi-
chame, pfisypeme trochu $rotu
a prikryté nechame na tep-
lém misté kynout 15 minut.
Mezitim dame do misy oba Sro-
ty, zbyvajici vodu, sdl, olej, pfi-
dame vzesly kvasek a vypracu-
jeme tésto. Pfikryjeme a ne-
chame kynout 30 minut. Pak
tésto na pomouceném vale
prohnéteme, utvofime veku,
dame na pomouceny plech
a peceme v pfredehraté troubé
50 minut pfi teploté 200 °C (el.
trouba?, nebo nastavime 3. stu-
pen (plyn. trouba).

SmiSeny Srotovy chléb

50 g hladke mouky, 150 g pse-
niéneho Srotu, 150 g Zzitného
Srotu, 150 g ovesneho Srotu,
30 g drozdi, 3/8 I vlazne vody,
1/2 Izice soli, 1 IZicka cukru,
1 vejce na potfeni, Zitny srot na
posypani

Grahamovy chléb

150 g hladké mouky, 350
pseni¢ného Srotu, 30 g drozZdi,
1/8 | vlazne vody, 1/4 | vlazne-
ho miéka, 1/2 IZice soli, 1 IZicka
cukru, 2 IZice oleje

V mise smichame mouku se
Srotem a uprostied vytvoiime
dulek. Rozdrobené drozdi
s cukrem rozmichame ve vodé
a nalijeme do dulku. Sdl nasy-
peme na mouku, pfidame olej,
mléko a vypracujeme tésto. Mi-
su prikryjeme a nechame na te-
plém misté kynout 20 minut.
Na pomouceném vale pak krat-
ce prohnéteme a rozdeélime na
dva stejne dily. Utvofime boch-
niky, které dame na pomouce-
ny plech. Povrch ostrym no-
Zem Gtyfikrat pfiéné nafizneme
do hloubky asi 2 cm. Nechame
kynout jesté 15 minut a pak pe-
ceme v predehraté troubé 25
minut pfi teploté 180 °C (el
trouba), nebo nastavime 2. stu-
pen (plyn. trouba).

V mise smichame mouku se
&roty a uprostied vytvofime du-
lek. Rozdrobené drozdi s cuk-
rem rozmichame v trosce vody
a nalijeme do dulku. Sudl nasy-
peme na mouku, pfidame zby-
tek vody a vypracujeme tésto.
Misu pfikryjeme a nechame ky-
nout na teplém misté 25 minut.
Na pomouceném vale pak krat-

Grahamové chlebi¢ky

50 g hladke mouky, 450 g pse-
ni¢ného srotu, 30 g drozdi, 3/81
viazneho mléka, 1/2 IZice soli,
1 IZicka cukru, 1 vejce

V mise smichame mouku se
srotem a uprostfed vytvofime
dulek. Rozdrobené drozdi
s cukrem rozmichame v trosce
mleka a nalijeme do dulku. Sul
nasypeme na mouku, pfidame
vejce, zbytek mléka a vypracu-
jeme v tésto. Prikryté tésto ne-
chame na teplém misté kynout
15 minut. Na pomouéeném va-
le pak jesté kratce prohnéte-
me. Tésto rozdélime na nékolik
dila, ze kterych vytvofime malé
bochni¢ky. Dame je na pomou-
¢eny plech a povrch posypeme
moukou. Nechame kynout jes-
té 10 minut. Pe¢eme v piede-
hrate troubé 15 minut pri teplo-
t& 200 °C (el. trouba), nebo na-
sta)\n'me 3. stupen (plyn. trou-
ba).

ce prohnéteme, rozdélime na
dva ste‘éné dI;:I}/, z kterych vytvo-
ky. Po

fime §i tfeme rozsleha-
nym vejcem a vyvéalime ve &ro-
tu. Dame na pomouceny plech
a nechame jesté 20 minut ky-
nout. Pe¢eme v pfedehraté
troubé 30 minut pri teploté
210°C (el. trouba), nebo nasta-
vime 3. stuperi (plyn. trouba).
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Zitny $rotovy chiéb

100 g Zitné mouky, 100 g hlad-
ke mouky, 300 g Zitneho srotu,
30 g drozdi, 3/8 | viazné vody,
1/2 IZice soli, 1 [Zicka cukru,
2 I1zicky kminu, 1 [Zicka anyzu

V mise smichame oba druhy
mouky se Srotem a uprostied
vytvofime dulek. Rozdrobené
drozdi s cukrem rozmichame
v poloviné vody a nalijeme do
dulku. Sdl nasypeme na mou-
ku, pfidame kofeni, zbytek
vody a vypracujeme . tésto.
Povrch poprasime moukou,
pfikryjeme a na teplém misté
nechame kynout 25 minut. Na
pomouceném vale pak jesté
jednou prohnéteme, rozdélime
na tfi stejne dily, ze kterych vy-
tvofime Sisky. Polozime na po-
mouceny plech a nechame ky-
nout jesté 15 minut. Peceme
v predehraté troubé 30 minut
pfi teploté 200 °C (el. trouba),
nebo nastavime 3. stupen
{plyn. trouba).

Hrubozrnny chléb
(Anglie)

600 g psenicného srotu, 30 g
drozdi, 600 ml teplé vody,
3 1Zicky soli, 1 [Zice medu, mas-
lo na vymazani formy

Rozdrobené drozdi rozmi-
chame ve 200 ml teplé vody
‘s medem. Smés nechame od-
stat 15 minut, az se vytvoii
kvasna péna. V mise smicha-
me Srot se soli, pfidame 200 ml
teplé vody, kvasek s medem
a zbyvajicich 200 ml vody. Vy-
pracujeme fidké tésto, ktere
nalijeme do maslem vymaste-
né formy o obsahu asi 1,5 I
Forma by méla byt vypinéna
jen do poloviny vysky. Povrch
tésta uhladime vlhkou Izici,
pfikryjeme  vihkou utérkou
a nechame kynout 1-1,5 hodi-
ny. Pe¢eme v pfedehraté trou-
bé 50 minut pfi teploté 200 °C
(el. trouba), nebo nastavime 3.
stupenn (plyn. trouba). Pak
chléb vyklopime z formy a jesté
10 minut pri téZe teploté dope-
ceme.

350 g Zitné mouky, 350 g hlad-
ke mouky, 450 g Zitného srotu,
100 g droZdf, 3/4 I vody, 4 IZick)
soli, 2 IZice tmaveho sirupu (z
bezinek nebo cerného rybizu),
2 |Zice masla, 150 g hrubé na-
lamaneho Zitného zrna (staci
rozsekat noZzem), iuk na vyma-
zani forem

Do misy rozdrobime drozdi,
pfidame vlahé rozehfaté maslo
avlaznou vodu. VSe promicha-
me, aby se drozdi rozpustilo.
Pfidame Zzitnou mouku, Srot,

stl, sirup a polovinu hladké

mouky. Vypracujeme tésto.
Pak postupné pfidavame zby-
tek hladké mouky za neusta-

CtyFsrotovy pecen

100 g hladké mouky, 100 g Zit-
ného Srotu, 100 g jecného Sro-
tu, 100 g ovesneho Srotu, 100 g
psenicneho srotu, 30 g droZdr,
3/8 I vlazné vody, 1/4 [Zice soll,
1 IZicka cukru

V mise smichame mouku se
Sroty a uprostred vytvorime du-
lek. Rozdrobené drozdi s cuk-
rem rozmichame v troSce vody
a nalijeme do ddlku. Sal nasy-
peme na mouku, pfidame vodu
a vypracujeme tésto. Misu pfi-
kryjeme a na teplém misté ne-
chame kynout 20 minut. Na po-
moucenem vdle pak kratce
prohnéteme a rozdélime na tfi
stejné dily, ze kterych vypracu-
jeme ovalné pecny. Na po-
vrchu vytvofime radylkem kFi-
ze. Pecny dame na pomouce-
ny plech a nechame jesté 15
minut kynout. Pe¢eme v pfe-
dehfaté troubé 30 minut pfi tep-
loté 220 °C (el. trouba), nebo
nastavime 4. stupen (plyn.
trouba).

Iého hnétent. Z tésta vytvoiime
kouli, kterou pfikryjeme a na
teplém misté nechame kynout
90 minut. Tésto pak jeste jed-
nou prohnéteme a vlozime do
dvou tukem vymazanych fo-

rem. Nechame kynout jesté

45-60 minut. Pe¢eme v pfe-
dehfaté troubé prii teploté
175 °C (el. trouba), nebo nasta-
vime 2. stupen (plyn. trouba),
po dobu 60-70 minut na spod-
nim rostu. Béhem pecéeni

‘povreh chleba nékolikrat potre-

me vodou. Po vyjmuti z trouby

pr‘ik_r)geme- utérkou a vyklopi-

me az po vychladnuti.
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Jemny Zzitny chléb

250 g Zitné mouky, 100 g hlad-
ké mouky, 100 g celozrnne Zit-
né mouky, 50 g Zitného Srotu,
40 g drozdr, 3/8 1 vlazného mlg-
ka, 1/2 IZzice soli, 1 1Zicka cukru,
1 vejee, 1 IZice veprového sad-
la, 2 IZice mletého kminu, 1 vej-
ce na potfeni, sezamova se-
minka na posypani -

V mise smichame véechny
tfi druhy mouky se Srotem
a uprostfed vytvofime dilek.
Rozdrobené drozdi s cukrem
rozmichame v trosce mleka
a nalijeme do dulku. Sul nasy-
peme na mouku, prfidame vej-
ce, sadlo, kmin, zbytek mleka
a vypracujeme tésto. Misu pfi-
kryjeme a na teplém misté ne-
chame kynout 25 minut. Na po-
mouceném vale pak jesté jed-
nou kratce prohnéteme a roz-
délime na tfi stejné dily. Vypra-
cujeme bochnicky, které potre-
me rozslehanym vejcem a po-
sypeme seminky. Po obvodé
dvakrat nGzkami nastfihneme

a nechame jesté kynout 10 mi-
nut. PeCeme v pfedehraté trou-
bé& 25 minut pfi teploté 200 °C
(el. trouba), nebo nastavime 3.
stupen (plyn. trouba).

Silny zitny chléb

100 g Zitné mouky, 100 g hlad-
ké mouky, 200 g celozrnné Zit-
né mouky, 100 g Zitneho srotu,
30 g drozdf, 3/8 | vlazne vody,
1/2 IZice soli, 1 IZicka cukru,
1 1zicka anyzu

V mise smichame v8echny
tfi druhy mouky se Srotem
a uprostfed vytvofime dulek.
Rozdrobené drozdi s cukrem
rozmichame v troSce vody
a nalijeme do ddlku. Sul nasy-
peme na mouku, pfidame kofe-
ni a zbytek vody a vypracujeme
tésto. Misu pfikryjeme a natep-
lém misté nechame kynout 20
minut. Na pomouceném vale
pak jesté jednou prohnéteme
a rozdélime na tfi stejné dily.
Z téchto dili vypracujeme
bochnicky, které lehce zploéti-
me a na povrchu nafizneme
ostrym noZzem hluboky kfiz.
Dame na pomouceny plech
a nechame kynout jesteé 15 mi-
nut. Pe¢eme v predehraté trou-
bé 25 minut pfi teploté 210 °C
(el. trouba), nebo nastavime 3.
stupern (plyn. trouba).

Lidovy étyfobilni chiéb

100 g Zitne mouky, 200 g hlad-
ke mouky, 100 g jecné mouky,
100 g ovesného Srotu, 30 g
drozZdi, 1/8 I vlazné vody, 1/4 |
viazneho migka, 1/2 IZice soli,
1 [Zicka cukru, 1 vejce na potre-
m

V mise smichame vSechny
tfi druhy mouky se Srotem
a uprostfed vytvofime dulek.
Rozdrobené drozdi s cukrem
rozmichame ve vodé a nalije-
me do dulku. Sal nasypeme na
mouku, pfidame mleko a vy-
pracujeme tésto. Misu pfikryje-
me a na teplém misté nechame
kynout 25 minut. Na pomouce-
ném vale pak kratce prohnéte-
me, rozdelime na dva stejpé‘
velké dily, které trochu zplosti-
me a dame na pomouceny
plech. Potfeme rozslehanym
vejcem, na povrchu provede-
me zarezy ve tvaru kosoétver-



ct do hloubky 1 cm. Peceme
v predehraté troubé 30 minut
pfi teploté 200 °C (el. trouba),

nebo nastavime 3. stupen
(plyn. trouba).

Piniovy chléb

200 g hladké mouky, 200 g ce-
lozrnne psenicné mouky, 100 g
ovesného Srotu, 30 g droZdy,
1/4 | viazného miéka, 1/8 | viaz-
né vody, 1/2 [Zice soli, 1 IZicka
cukru, 30 g madsla, 50 g pinio-
vych seminek, 1 vejce na po-
trens

V mise smichame obé& mou-
ky se Srotem a uprostfed vytvo-
fime dulek. Rozdrobene drozdi
s cukrem rozmichame v mléce
a nalijeme do dulku. Sul nasy-
peme na mouku, pfidame vla-
hé rozehfaté maslo, piniova
seminka, vodu a vypracujeme
tésto. Misu pfikryjeme a ne-
chame na teplém misté kynout
15 minut. Na pomoucenem
vale pak kratce prohnéteme,
rozdélime na tfi stejné velké
dily, z kterych vytvorime Sisky.
Dame na pomouceny plech
a na povrchu vytvoiime zakfi-
vene fezy tak, aby pfipominaly
gigku pinie. Potfeme rozéleha-
nym vejcem a nechame kynout
jesté 15 minut. Peceme v pie-
dehfaté troubé 20 minut pfi tep-
loté 190 °C (el. trouba), nebo
nastavime 3. stuperi (plyn.
trouba).

KoFenény srotovy chléb

300 g Zitne mouky, 300 g pse-
nicneho srotu, 30 g drozdi,
350 ml vody, 1 IZice soli, 50
g rostlinného tuku, 1 [Zice se-
zamovych seminek, 2 IZice
smazZené cibule, spetka mleté-
ho pepre, 3 lZice sekaneho
estragonu, petrzelky a majo-
ranky, tuk na vymazani formy,
mléko na potfeni

V mise promichame mouku
se $rotem a uprostfed vytvori-
me dilek. Rozdrobené drozdi
promichame s vodou a nalije-
me do dilku. Sul nasypeme na
mouku, pfidame vlahy rozehia-
ty tuk a vypracujeme tésto.
Misu prikryjeme a na teplém
misté nechame kynout 20 mi-
nut. Pak tésto prohnéteme
s ostatnimi pfisadami. 3/4 tésta

dame do vymasténe podlouhlé
formy a povrch potfeme mlé-
kem. Ze zbyvajiciho tésta utvo-
fime 2 prameny, které polozi-
me na tésto ve formé. Necha-
me kynout jesté 15 minut.
Povrch znovu potfeme mlékem
a peceme v predehfaté troubé
40 minut pfi teploté 200 °C (el.
trouba), nebo nastavime 3. stu-
pen (plyn. trouba).

Kulaty sezamovy chiéb

100 g hladke mouky, 100 g ce-
lozrnné pseniéné mouky, 300 g
pseni¢neho srotu, 30 g drozdi,
1/4 | viaZné vody, 1/8 | viazné-
ho miéka, 1/2 IZice soli, 1 1Zicka
cukru, 50 g sezamoveho se-
minka, 1 vejce na potreni, se-
zamovd seminka na posypani

V mise smichame obé mou-
ky se Srotem a uprostied vytvo-
fime dulek. Rozdrobené drozdi
s cukrem rozmichame ve vodé
a nalijeme do dulku. Sul nasy-
peme na mouku, pfidame se-
minka, mléko a vypracujeme
tésto. Misu prikryjeme a na tep-
Iém misté nechame kynout 15
minut. Na pomoucéeném vale
pak kratce pohnéteme a rozdé-
lime na tfi stejné dily, které leh-
ce zplostime. Povrch potfeme
rozélehanym vejcem a posype-
me seminky. Nechame kynout
jesté 15 minut. Pe¢eme v pie-
dehfaté troubé 20 minut pfi tep-
loté 180 °C (el. trouba), nebo
nastavime 2. stupen (plyn.
trouba).

Trojzrnny chiéb

325 g psenicného srotu, 100 g
Inéneho semene, 75 g jahlove-
ho Srotu, 40 g drozdi, 200 ml
miéka, 11Zicka soli, spetka cuk-
ru, 2 vejce, tuk na vymazani
formy, Inéne semeno na posy-
pani

V mise promichame Sroty,
Inéné semeno, droZdi, sul
a cukr. Vejce a vlazne mléko
promichame zvlast a pak nali-
jeme postupné do misy. Vypra-
cujeme tésto, misu prikryjeme
ana teplém misté nechame ky-
nout 45 minut. Dva hlinéne hr-
necky o primeéru asi 12 cm vy-
mazeme tukem a pfipravime si
na né kryt z alobalu. Tésto pak
prohnéteme, rozpulime a na-

plnime jim hrne¢ky. Na po-
vrchu nafizneme ostrym no-
zem kriz do hloubky asi 1 cm.
Posypeme Inénym semenem
a nechame jesté 40 minut ky-
nout. Pak piikryjeme alobalem
a peceme v predehraté troubé
40-45 minut pfi teploté 200 °C
(el. trouba), nebo nastavime 3.
stupeni (plyn. trouba).

Srotovy tvarohovy chiéb

300 g hladké mouky, 100 g
psenicného  srotu, 100 g
ovesnych viocek, 1/2 kypriciho
prasku do pediva, 2 IZicky soli,
1 [Zice cukru, 1 IZice oleje, 250
g mékkeho tvarohu, 2 vejce,
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200 g Zitné mouky, 100 g hlad-
ké mouky, 100 g celozrnné
pseniéne mouky, 50 g Zitneho
srotu, 50 g ovesneho srotu,
30 g drozdi, 1/8 | viaznée vody,
1/4 | vlazného mleka, 1/2 IZzice
gg;‘r’, 1 [Zi¢ka cukru, 150 g bram-
i

V mise promichame vse-
chny tfi druhy mouky se Sroty
a uprostfed vytvofime dulek.
Rozdrobené drozdi s cukrem
rozmichame v mléce a nalije-
me do dilku. Sul nasypeme na
mouku po obvodé misy, pfida-
me cerstvé nastrouhané syro-
vé brambory a mléko a vypra-

trochu mléka na potfeni
a ovesneé vlocky na posypani

V mise promichame mouku,
Srot, vlocky, kypfici prasek do
peciva, sul a cukr. Pfidame tva-
roh, vejce, olej, trochu miéka
a vypracujeme tésto. Z dobre
propracovaného tésta vytvori-
me ovalny chléb. Dame na po-
mouceny plech a na povrchu
provedeme tfi zafezy do hloub-
ky asi 1 cm. Potfeme mlékem,
posypeme vlio¢kami a dame do
predehfaté trouby. Pe¢eme 20
minut pfi teplote 200 °C (el.
trouba), nebo nastavime 3. stu-
pef (plyn. trouba).

cujeme tésto. Misu prikryjeme
anatepléem misté nechame ky-
nout 20 minut. Na pomouce-
ném vale jesté jednou kratce
prohnéteme a rozdélime na ffi
stejné dily. Vytvofime malé
bochni¢ky, kieré dame na po-
mouceny plech. Ostrym nozem
nafizneme na povrchu dvojity
kfiz do hloubky asi 1 cm. Ne-
chame kynout jesté 15 minut.
Peceme v predehfaté troubé
20 minut pri teploté 210 °C (el.
trouba), nebo nastavime 3. stu-
peri (plyn. trouba).



Kastanovy chléb

100 g hladké mouky, 300g
psenicného Srotu, 100 g celo-
zrnné pseniéné mouky, 30g
drozdi, 3/81 viazného miéka,
1/2 IZice soli, 1 1Zicka cukru,
150 g pecenych jedlych olou-
panych kastanu, 6 kastand na
ozdobu

Kastany rozemeleme na ma-
sovém strojku. V mise smicha-
me mouky se Srotem a rozem-
letymi kastany a uprostied vy-
tvofime dulek. Rozdrobené
drozdi s cukrem rozmichame
v troSce mléka a nalijeme do
ddlku. Sdl nasypeme na mou-
ku, pfidame zbytek mléka a vy-
pracujeme tésto. Misu pfikryje-
me a na teplém misté nechame
kynout 20 minut. Na pomouce-
ném vale pak kratce prohnéte-
me a rozdélime na 6 stejnych
dila. Vytvofime kulaté bochni-
ky, které dame na pomouceny
plech. Na povrchu vytvofime
uprostfed dllek, kam nasype-
me v trosce vody podugené na-
krajené kastany na ozdobu.
Nechame jesté kynout 10 mi-
nut. Pe¢eme v pfedehfaté trou-
bé& 20 minut pfi teploté 190 °C
(el. trouba), nebo nastavime 3.
stupeni (plyn. trouba).

Snek

200 g hladké mouky, 100 g Zit-
né mouky, 100g ovesného
Srotu, 100g jecneého Srotu,
50 g jeénych viocek, 30 g droz-
di, 1/4 1 vlazného miéka, 1/8 1
vlazné vody, 2 IZice soli, 1 IZi¢-
ka cukru, 1 1Zicka anyzu

V mise promichame oba
druhy mouky se Sroty a viocka-
mi a uprostfed vytvofime dd-
lek. Rozdrobené drozdi s cuk-
rem rozmichame v mléce a na-
liieme do dulku. Sl nasypeme
na mouku, pfidame anyz
a vodu a vypracujeme tésto.
Misu pfikryjeme a na teplém
misté nechame kynout 15 mi-
nut. Na pomouéeném vale pak
kratce prohnéteme a rozdéli-
me na tfi stejne dily. Z téchto
dila vyvélime prameny a kazdy
zato¢ime do tvaru Snedci ulity.
Dame na pomouceny plech
a nechame jesté kynout 15 mi-
nut. Pe¢eme v predehraté trou-
bé 25 minut pfi teploté 210 °C
(el. trouba), nebo nastavime 3.
stuperi (plyn. trouba).

' SLADKE PECIVO

Svatodusni pecen

500g hladké mouky, 30g
drozdi, 1/41 viazného miéka,
1/2 I1zicky soli, 40 g cukru, 50 g
masla, 4 Zloutky, 1 vejce na po-
tfeni, krystalovy cukr na posy-
pani

Do misy dame mouku
a uprosifed vytvofime dulek.
Rozdrobené drozdi s cukrem
rozmichame v trosce miéka
a nalijeme do dulku. Pfikryjeme
anateplém misté nechame ky-
nout 10 minut. Pak pridame
zbyvajici mléko, Zloutky, viahé
rozehraté maslo, sul a vypra-

cujeme tésto. Misu prikryjeme
anateplém misté nechame ky-
nout 20 minut. Na pomouce-
ném vale pak jesté prohnéte-
me a rozdélime na dva dily,
z kterych vyvalime bochank
o tloustce 5cm. Po obvodg
provedeme kratké zarezy
vzdéalené od sebe asi 2 cm. Da-
me na pomouceny plech, po-
tfeme rozSlehanym vejcem
a posypeme krystalovym cuk-
rem. Nechame kynout jeété 15
minut. Pe¢eme v pfedehfaté
froubé 20 minut pfi teploté
180 °C (el. trouba), nebo na-
stavime 2. stupen (plyn. trou-
ba).

Vychodoprusky michany
chiéb

750 g hladké mouky, 40g
drozdi, 1/21 mléka, 1 IZicka
soli, 100 g cukru, 1 sacek vari-
linového cukru, Spetka na-
strouhané  citronové  kdry,
125 g mdsla nebo rostlinneho
tuku, 1 vejce na potreny, tuk na
vymazani formy

V mise smichame polovinu
hladké mouky se 1/4 | vaficiho
mléka, kratce promichame
a nechame vychladnout. V dru-
hé mise smichame druhou po-
lovinu mouky se soli, uprostred
vytvofime dllek, do kterého
dame 2 IZicky cukru a rozdro-
bené drozdi. Poprasime mou-
kou a promichame s 1/8 | vlaz-
ného mléka. Misu vloZzime do
mikrotenového sacku, pfikryje-

me utérkou a na teplém misté
nechame kynout 15 minut. Ke

kvasku pak pfidame zbytek
cukru, zbytek vlazného mieka,
vanilinovy cukr, citrénovou
kdru, rozehfaty a vychladly tuk
a smés z prvni misy. Ve hné-
teme tak dlouho, az se vytvofi
v tésté bublinky. Misu pak da-
me opét do mikrotenového
sécku, prikryjeme utérkou a na
teplém miste nechame kynout
jesté 45 minut. Na pomouce-
ném vale pak tésto prohnéte-
me a dame do vymasténé peci-
ci formy dlouhé asi 35cm.
Povrch potfeme rozélehanym
vejcem a na teplém misté ne-
chame kynout jesté 30 minut.
Peceme v predehraté troubé
45-50 minut pfi teploté 200 °C
(el. trouba), nebo nastavime 3.
stuperi (plyn. trouba).
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Masloveé rohliky

400g hladké mouky, 30g
drozdi, 1/4 | smetany ke Sleha-
ni, Spetka soli, 50g cukru,

200g rozehfatého mdsla,
2 Zloutky
Do smetany rozdrobime

drozdi, pfidame Spetku cukru,
mouku a promichame. Pfikry-
jeme a na teplém misté necha-
me kynout 5-10 minut. Pak pfi-
dame zbyvajici prisady a vy-
pracujeme tésto. Prikryjeme

anateplém misté nechame ky-
nout 20 minut. Pak tésto rozde-
lime na tfi stejné dily, ze kte-
rych vyvalime na pomouce-
ném vale kulaté placky o tloust-
ce 1/2 cm. Z nich vyfizneme 15
trojuhelnikd. Rohliky srolujeme
od Sirsi strany smerem ke $pic-
ce. PoloZzime je naplech a jesté
nechame kratce kynout. Pece-
me ve vyhfaté troubé 10 minut
pfi teploté 200 °C (el. trouba),
nebo nastavime 3. stupen
(plyn. trouba).

Rozinkovy chléb |

750 g hladké mouky, 60 g droz-
di, 1/4 | mléka, 1 IZicka soll,
100 g cukru, 1/4 IZicky muska-
fového kvétu, 4 vejce, 125 g
maésla nebo rostlinného tuku,
1 l.;(ejce na potfeni, 300 g rozi-
ne

Ve velke mise promichame
mouku se soli a kofenim.
Uprostied vytvofime dulek, do
kterého dame 1 Izici cukru, roz-
drobené drozdi s troskou mou-
kfv] a 1/8 | mléka a vée promi-
chame. Misu vioZime do mikro-
tenového sacku, pfikryjeme
utérkou a nechame na teplém
misté kynout 15 minut. Pak pfi-
dame zbytek cukru, teplé mié-

ko, dvé cela vejce, dva Zloutky
a uslehany snih ze dvou bilkd
a vychlazeny rozehfaty tuk.
Tésto hnéteme tak dlouho, az
se v ném zacnou tvofit bublin-
ky. Misu pak dame znovu do
mikrotenového sacku, pfikryje-
me utérkou a na teplém misté
nechame kynout 30 minut. Na
pomoucéeném vale tésto pro-
hnéteme s rozinkami a dame
do pedici formy dlouhé asi 35
cm. Povrch uhladime a potie-
me rozslehanym vejcem. Pfi-
kryjeme utérkou a nechame
jesté kynout 30-40 minut. Pe-
¢eme v predehfaté troubé na
stfednim roStu 50-60 minut pfi
teploté 200 °C (el. trouba),
nebo nastavime 3. stupen
(plyn. trouba).

Pinény kynuty pletenec

Tésto: 375 g hladké mouky,
20 g drozdf, 1/8 I viazného mlé-
ka, spetka soli, 1 IZice cukru,
75 g cukru, 80 g rostlinného
tuku, 1 vejce na potfent, tuk na
vymazani formy

Naplri: 250 g mletych mandli,
50 g cukru, 1 vejce, 100 g
slehané smetany, 1 jablko, 125
g visriového dzemu

Poleva: 1 vejce, 50 g moucko-
veho cukru, 2 IZice vody

Do vlazného mléka rozdrobi-
me drozdi, pfidame lzici cukru,
promichame a nechame ky-
nout 10 minut. Do misy dame
mouku, cukr, sul, vlahy roze-
hiaty tuk a kvasek. Vypracuje-
me tésto, misu pfikryjeme a ne-
chame kynout, aZz se objem
tésta zdvojndasobi. Mezitim
promichame mandle, cukr, vej-
ce a Slehanou smetanu. Jablko
oloupeme, odstranime jadfi-
nec, nastrouhame, smichame
s dzemem a vmichame do
mandlové smési. Tésto vyvali-
me na pomouéeném véle do
délky pecici formy (asi 35 cm)
na tloustku 1 cm. Nozem wvy-
znacime tfi stejné velka po-
délna pole. Na stfedni pole da-
me naplr. Obé vnéjsi pole ik-
mo nafizneme na dvoucenti-
metrové pruhy a stiidavé je
spleteme pfes napln. Pak da-
me pletenec do vymasténé for-
my a nechame jesté kynout.
Potfeme roz$lehanym vejcem
a peceme v predehraté troubé
30 minut pfi teploté 175°
az 200 °C (el. trouba), nebo na-
stavime 2.-3. stuperi (plyn.
trouba). Horky pletenec potre-
me polevou, kterou pfipravime
utfenim cukru s vejcem a vo-
dou.

PInény vénec

375¢g hladké mouky, 30g
drozdi, 1/8 | miéka, spetka soli,
80 g cukru, 40 g tuku, 1vejce
Napliri: 125 g mletych mandli,
250g rozinek, 75g cukru,
8 IZic koriaku

Do vlazného miéka rozdrobi-
me drozdi se Spetkou cukru,
promichame a pfikryté necha-
me kynout. Do misy déme
mouku, cukr, rozehraty, ale
vychladly tuk, vejce, sl a kva-
sek a vypracujeme tésto. Pri-

kryjeme a nechame kynout, aZ
se objem tésta zdvojnasobi.
Pak z tésta vyvalime na po-
mouceném vale obdéinik o
velikosti 25x60 cm, ktery roz-
délime na tfi stejné obdelniky.
Mandle, rozinky a cukr smicha-
me s koriakem a tuto smés roz-
délime na pfipravené obdélni-
ky. Kazdy obdélnik srolujeme
od delsi strany a ze vzniklych
pramenl upleteme cop, kiery
stoéime do vénce. Peéeme
v_pfedehraté troub& 30 minut
pii teploté 200 °C (el. trouba),
nebo nastavime 3. stupen
(plyn. trouba).

Novoroéni chlebicky

500g hladké mouky, 30g
drozdi, 1/41 viazného miéka,
60 g cukru, 60 g masla, 1 vejce
na potreni, sezamova seminka
na posi/pém; tuk na vymazani
a mouka na vysypani formicek

35 kruhovych formi¢ek na
pracny vymazeme tukem a po-
pradime moukou. Do misy
dame mouku a uprostfed vy-
tvofime  dulek. Rozdrobené
drozdi s cukrem rozmichame
v froSce mléka a nalijeme do
dilku. Pfikryjeme a na teplém
misté nechame kynout 10 mi-
nut. Pfidame zbytek miléka,
vlahé rozehfaté maslo, vejce,
sul a vypracujeme tésto. Misu
prikryjeme a na teplém misté
nechame kynout 20 minut. Na
pomouceném véle pak prohné-
teme a rozdélime na 35 stej-
nych dild, kterymi vyplnime for-
micky. Potfeme roz&lehanym
vejcem a posypeme sezamo-
vym seminkem. Nechame ky-
nout jesté 10 minut. Pedeme
v predehfaté troubé 10 minut
pfi teploté 180 °C (el. trouba),
nebo nastavime 2. stupen
(plyn. trouba).

NedéIni pecen

500g hladké mouky, 30g
drozdi, 1/41 viazného migka,
1/2 IZicky soli, 25g cukru,
5 Zloutku, 100 g rozehratého
masla, 1 Zloutek na potfeni

Do misy dame mouku
a uprostfed vytvofime dulek.
Rozdrobené drozdi s cukrem
rozmichame v troSce mléka
analijeme do dulku. Pfikryjeme
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anateplém misté nechame ky-
nout 15 minut. Pfidame zbyva-
jici mléko, maslo, Zloutky, sl
a vypracujeme tésto. Misu pfi-
kryjeme a nechame kynout 20
minut. Na pomouc¢eném vale
pak prohnéteme, rozdélime na
dva stejné dily, z kterych vytvo-
fime kulaté pecny. Dame je na
pomouceny plech a na povrchu
nafizneme ostrym nozem kfiz
do hioubket asi 1 cm. Povrch
potfeme Zloutkem a nechame
kynout 15 minut. Peceme
v pfedehfaté troubé 25 minut
pfi teploté 180 °C (el. trouba),
nebo nastavime 2. stupen
(plyn. trouba).

Ovocny chlebicek

370 g hladké mouky, 1 sdcek
k%pﬁc.fho prasku do peciva,
300 g cukru, 300 g masla, 8 va-
jec, 200 g kandovaného ovoce,
50 g Iiskovych ofisku, tuk na
vymazani a mouka na vysypa-
ni formy

Podlouhlou formu vymaze-
me tukem a vysypeme mou-
kou. Maslo rozetfeme s cuk-
rem a smichame s vejci. Mou-
ku promichame s kypficim
praskem do peciva, sekanymi
ofisky a ovocem. Obé smési
smichame a vypracujeme tés-
to. Pecici formu vyplnime tés-
tem a peCeme v predehiaté
troubé 55 minut. pii teploté
180 °C (el. trouba), nebo na-
ata)vfme 2. stupen (plyn. trou-

a).

Holandské ranni
chlebiéky

500 g hladké mouky, 30 g droz-
di, 1/4 | miéka, 1 IZicka soli,
2 [Zicky cukru, 2 [Zi¢ky mletého
anyzu, 50 g masla nebo rostlin-
neho tuku, 250 g rozinek, 1 vej-
ce na potrent, tuk na plech

Ve velké mise smichame
mouku se soli a anyzem.
Uprostied vytvofime ddlek, do
kterého dame cukr, rozdrobe-
neé drozdi s troSkou mouky
a polovinu vlazného miéka.
Vse promichadme, pfikryjeme
anateplém misté nechame ky-
nout 15 minut. Pfidame zbytek
mléka, rozehraty, ale vychladly
tuk a vypracujeme tésto. Vy-
tvofime kouli, kterou dame na
moukou poprasené dno misy.

Prikryjeme a na teplém misté
nechame kynout 30 minut. Pak
tésto prohnéteme s rozinkami.
Rozdélime na dily o hmotnosti
asi 50 g, z kterych vytvofime
koule. PoloZzime je na pomas-
tény plech asi 5 cm od sebe,
pfikr)geme a na teplem misté
nechame kynout 30 minut. Po-
tfeme rozélehanym vejcem
a pe¢eme v pfedehfaté troubé
30 minut pfi teploté 220 °C (el.
trouba), nebo nastavime 4. stu-
pen (plyn. trouba).

Ofiskovy chlebicek

500 g hladké mouky, 30 g droZ-
dri, 1/4 | vlazného miléka, 1 IZic-
ka soli, 30 g cukru, 3 vejce,
100 g masla, 200 g sekanych
viasskych orechd, 1 vejce na
potfeni, tuk na vymazani
a mouka na vysypan/ formy

Dvé podlouhlé peéici formy
vymazeme tukem a poprasime
moukou. Do misy dame mouku
a uprostfed vytvofime dulek.
Rozdrobené drozdi s cukrem
rozmichame v trosce miléka
analijeme do dalku. Piikryjeme
a nateplém misté nechame ky-
nout 10 minut. Pak pfidame
zbfava;ici miéko, vejce, viahé
rozehraté maslo, orechy, sl
a vypracujeme tésto. Misu pfi-
kryjeme a na teplém misté ne-
chame kynout 20 minut. Na po-
mouceném vale pak rohnége-
me a rozdélime na dva stejné
dily, které dame do forem.
Povrch potfeme rozslehanym
vejcem a nechame kynout jes-
t& 15 minut. Pe¢eme v prede-
hrateé troubé 30 minut pfi teplo-
té 180 °C (el. trouba), nebo na-
stavime na 2. stuperi (plyn.
trouba).

Anglické rozinkové
chlebicky

375 g hladké mouky, 40 g droz-
di, 1/8 | mieka, 1 [Zicka soli,
75 g tuku, 1 vejce, 50 g rozinek,
na spicku noZe skofice, tuk na
plech

V mise promichame droZdi,
mléko, mouku, sul, tuk a vejce
a vypracujeme tésto. Misu pfi-
kryjeme a na teplém misté ne-
chame kynout 20 minut. Pak
tésto prohnéteme s rozinkami
a se skofici. Vytvofime koule

o velikosti asi 6 cm, dame je na
Eomaéténg« plech a nechame
ynout 20 minut. Peéeme

v predehraté troubé 20 minut
pii teploté 220 °C (el. trouba),
nebo nastavime 4.
(plyn. trouba).

stupen
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Rozinkovy chléb Il

750 g hladkeé mouky, 40 g droz-
di, 1/4 | mieka, 1 [Zicka soli,
50 g cukru, 3 vejee, 100 g mas-
la, 150 g rozinek

V mise smichame 3/4 mouky
se soli a uprostfed vytvofime
ddlek. Rozdrobené drozdi,
cukr a trochu mouky rozmicha-
me v poloviné miéka a nalijeme
do dulku. Vypracujeme tésto.
Misu vlozime do mikrotenove-
ho sacku, prikryjeme utérkou
anateplém misté nechame ky-

nout 15 minut. Pak pfidame
zbytek mouky, zbyvajici miéko,
vejce, rozehrate, ale vychladié
maslo a prohnéteme. Z tésta

vytvofime kouli, pfikryjeme
a nateplém misté nechame ky-
nout 30 minut. Pak tésto pro-
hnéteme s rozinkami a vytvofi-
me veku, kterou dame do pedi-
ci formy dlouhé asi 35 cm. Pfi-
kryjeme a na teplém misté ne-
chame kynout jesté 30—-40 mi-
nut. Pe¢eme v pfedehfaté trou-
bé 45 minut pfi teploté 200 °C
(el. trouba), nebo nastavime 3.
stupen (plyn. trouba).
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Fikovy chléb

500 g hladké mouky, 30 g droz-
di, 1/8 | miéka, sSpetka soli,
50 g cukru, 2 vejce, 2 Zloutky,
20 ml rumu, 150 g sekanych fi-
ku, 100 g masla, tuk na vyma-
zani a mouka na vysypani for-
my, cukr na posypani

Do misy dame mouku
a uprostfed vytvofime dulek.
Rozdrobené drozdi s cukrem
rozmichame v mlece a nalije-
me do dulku. Pfikryjeme a ne-
chame na teplem misté kynout
10 minut. Nasekané fiky zalije-
me rumem a nechame odlezet.
Po vykynuti kvasku pfidame
k mouce vejce, rozehiaté mas-
lo, Zloutky, fiky a sul a vypracu-
jeme tésto. Misu prikryjeme
a nateplém misté nechame ky-
nout 20 minut. Zatim si pfipra-
vime dortovou formu, kterou
potfeme tukem a poprasime
moukou. Tésto na pomouce-
ném véle prohnéteme, vytvofi-
me nékolik kouli, které dame
do formy tésné vedle sebe. Ne-
chame jesté kynout 10-15 mi-
nut. Pe¢eme v pfedehfraté trou-
bé 35 minut pfi teploté 180 °C
(el. trouba), nebo nastavime 2.
stupen (plyn. trouba). Vychlad-
lé poprasime cukrem.

Datlovy plétenec

500 g hladké mouky, 30 g droz-
di, 1/4 | mléka, 70 g cukru,1/2
Izicky soli, 50 g masla, 1 vejce,
1 Zloutek, 100 g datli, 1 vejce
na potfeni, datle na ozdobu,
tuk na vymazani a mouka na
vysypani plechu

Do misy dame mouku
a uprostfed vytvofime dulek.
Rozdrobené drozdi s cukrem
rozmichame v troSce mileka
a nalijeme do dulku. Pfikryté
nechame na teplém misté ky-
nout 10 minut. Pak pfidame
zbyvajici mléko, vejce, zloutek,
vlahe rozehraté maslo, nakra-
jené a pecek zbavené datle, stl
a vypracujeme tésto. Misu pfi-
kryjeme a na teplém misté ne-
chame kynout 20 minut. Na po-
moucenem vale pak prohnéte-
me, rozdélime na 6 dild, z kte-
rych  vyvalime  prameny,
z nichz zhotovime 2 pletence.
Dame je na pomastény a po-
mouceny plech, povrch potfe-

me rozélehanym vejcem a o-
zdobime rozpulenymi datlemi.
Nechame kynout 15-20 minut.
Peteme v pfedehfaté troubé
20 minut pfi teploté 180 °C (el.
trouba), nebo nastavime 2. stu-
pen (plyn. trouba).

Velikonoéni vénec

500g hladké mouky, 30g
drozdi, 1/4 1 miéka, 1/2 IZicky
soli, 50 g cukru, 90 g masla,
1 vejce, 20 mi rumu, 200 g rozi-
nek, 1 vejce na potfeni, tuk na
vymazani a mouka na vysypa-
ni plechu

Do misy dame mouku
a uprostied vytvofime dulek.
Rozdrobené drozdi rozmicha-
me s cukrem v trosce miéka
analijeme do dulku. Pfikryjeme
anateplém misté nechame ky-
nout 10 minut. Zatim zalijeme
rozinky rumem a nechame od-
lezet. K mouce pfidame zbyva-
jici mléko, vlahé rozehfaté
maslo, vejce, rozinky, sul a vy-
pracujeme tésto. Misu pfikryje-
me a na teplém misté nechame
kynout 20 minut. Na pomouce-
ném vale pak prohnéteme
a rozdélime na Sest dild, z kte-
rych  vyvalime  prameny,
z nichz upleteme 2 pletence,
ktere spojime do vénce. Dame
na pomastény a pomouceny
plech, potfeme roz&lehanym
vejcem a nechame kynout 15
minut. PeCeme v piedehfaté
troubé 20 minut pfi teploté
180 °C (el. trouba), nebo na-
gta)\fl‘me 2. stupen (plyn. trou-

a).

Vanocni stola

720 g hladke mouky, 50 g droz-
di, 1/4 | mleka, 1/2 1Zicky soli,
40 g cukru, 1 vejce, 1 Zloutek,
180 g masla, 220 g sekangho
kandovaného ovoce, 200 g ro-
zinek, 20 ml rumu, tuk na plech,
rozehraté mdslo na potieni,
cukr na posypani

500 g mouky dame do misy
a uprostfed vytvofime dulek.
Rozdrobené drozdi s cukrem
rozmichame v mléce a nalije-
me do dilku. Nechame 15 mi-
nut kynout. Pak pfidame vejce,
Zloutek, sul a na pomouceném
vale prohnéteme. Tésto pfikry-
jeme a na teplém misié necha-

me kynout 15 minut. Maslo u-
tfeme se zbylou moukou a za-
pracujeme do kynutého tésta.
Nechame opét kynout 15 mi-
nut. Rozinky a kandované ovo-
ce nakrajime, nechame chvili
macet v rumu a pak prohnéte-
me s téstem. Nechame kynout
dalSich 15 minut. Na pomouce-
ném vale rozdélime tésto na
dva dily, z kterych utvofime

stoly. Dame na pomastény
plech, pfikryjeme a nechame
kynout dal$ich 15 minut. Pece-
me v pfedehiaté troubé& 70 mi-
nut pri teploté 180 °C (el. trou-
ba), nebo nastavime 2. stuper
(plyn. trouba). Jesté horké sto-
ly potfeme rozehratym maslem
a posypeme cukrem. Zabalime
do alobalu a nechame dva ty-
dny odlezet.

Rozinkové chlebitky

250 g hladké mouky, 20 g droz-
dr, 1/8 1 viazného mléka, spetka
soli, 30 g cukru, 60 g tuku,
250 g rozinek

V mise promichame mouku,
drozdi, cukr, sul, mléko a tuk
a vypracujeme hladké tésto.
Pak tésto prohnéteme s rozin-

kami, piikryjeme a na teplém
misté nechame kynout 20 mi-
nut. Z tésta vytvofime mensi
koule, které dame na pomou-
éeny plech a nechame jesté ky-
nout 10 minut. Pe¢eme v pre-
dehfaté troubé 15-20 minut pfi
teploté 200 °C (el. trouba),
nebo nastavime 3. stupen
(plyn. trouba).



Pfiprava kvasku a kvasu

Do vétsi misy dame 250 g zitné mouky, 1/4 | viazné
vody a jednu nastrouhanou cibuli. VSe dobfe
promichame. Misu vloZime do mikrotenového
sacku, pfikryjeme utérkou a nechame v klidu na
teplém mistée (asi 30 °C) po dobu tfi dni. Misto cibule
Ize pouzit 2 Izice stavy z kysaného zeli anebo IZici

rumu.

Pokud neni u jednotlivych receptt uvedeno jiné
slozeni, smichame kvasek po tfech dnech s 300 g
Zitné mouky a 1/4 | teplé vody (30 °C). Povrch
uhladime, misu dame opét do mikrotenového sacku,
pfikryjeme utérkou a nechame 12-14 hodin v klidu

pfi teploté 20 °C.

Tento kvas (mnoZstvi je vZzdy uvedeno
u jednotlivych piedpisu) pak prohnéteme s téstovymi
piisadami. Zbytek kvasu lze uchovat v uzaviene
sklenici v chladni¢ce po dobu nékolika dnu.
V pfipadé, Ze budeme chleba vyrabét castéji,
doporucujeme si zhotovit vzdy o 1/10 vice kvasu.
Toto mnozZstvi odebereme pfed zapocetim vyroby
dalSiho chlebového tésta a dame do chladnicky.
Pokud se rozhodneme za nékolik dni opét vyrobit
chléb, pouzijeme tuto 1/10 kvasu, ulozeného
v chladni¢ce, smichame jej s 300 g zitné mouky
a 1/4 | teplé vody (30 °C) (pokud neni uvedeno jinak)

a proces se opakuje.

Francouzsky selsky
chléb

500 g zitne mouky, 200 g pse-
niéne mouky, 100 g Zzitného
srotu, 300 g kvasu, 40 g drozd,
3/8 | vlazne vody, 2 IZicky soli

V mise smichame oba druhy
mouky se Srotem, kvasem
a drozdim. Pfidame ve vodé
rozpusténou sul a vypracuje-
me tésto. Povrch poprasime
moukou, pfikryjeme a na tep-
lém misté nechame kynout
3 hodiny. Na pomouceném va-
le pak prohnéteme a vytvofime
bochnik, ktery polozime na po-
mouceny plech. Opacnou stra-
nou lZzice vytvofime na povrchu
kruhy a popradime moukou.
Nechame prikryté kynout jesté
1 hodinu a pe¢eme v pfedehia-
té troubé 60 minut pfi teploté
200 °C (el. trouba), nebo na-
gta)vl’me 3. stupen (plyn. trou-

a).

Ovesny kvasovy
chléb

100 g Zitné mouky, 100 g hlad-
ké mouky, 300g ovesneho
Srotu, 100 g ovesnych viocek,
350 g kvasu, 3/8 | viazné vody,
1 IZice soli

V mise smichame oba druhy
mouky, ovesny Srot a vliocky
a uprostfed vytvorime dulek.
Sul dame na mouku a kvas
s vodou nalijeme do ddlku. Vy-
pracujeme tésto. Moukou po-
pradené tésto pfikryjeme a na
teoplém misté nechame kynout
30 minut. Na pomouc¢eném va-
le pak je5té jednou prohnéte-
me a rozdélime na ffi dily, ze
kterych vytvofime bochniky.
Dame na pomouceny plech
a nechame kynout jesté 30 mi-
nut. Pe¢eme v predehraté trou-
bé 35 minut pfi teploté 220 °C
(el. trouba), nebo nastavime 4.
stuperi (plyn. trouba).

Jeény chléb

Kvas: 400 g pseni¢ného Srotu,
400 ml vlazné vod,

Tésto: 600g jecné mouky,
800g kvasu, 2-3 Izicky soli
rozpusténé ve 300 ml teplé
vody (45 °C), tuk na vymazanf
formy

V mise prohnéteme mouku
se solnym roztokem a kvasem.
Misu prikryjeme utérkou a na
teplém misté nechame kynout
60-90 minut. Na pomouceném
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véle pak prohnéteme a utvofi-
me Kkouli, kterou dame do vy-
masténé pecici formy. Povrch
piitlacime, aby tésto vyplnilo
cely tvar formy a na povrchu
provedeme 8 zarezu do hloub-
ky 1 cm. Na teplém misté ne-
chame kynout jesté 40-60 mi-
nut. Povrch potfeme vlaznou
vodou a dame do chladné trou-
by na spodni rost. Peceme 60
minut pfi teploté 200 °C (el.
trouba?, nebo nastavime 3. stu-
pen (plyn. trouba).

Zitny chléb

300 g zitné mouky, 400 g Zitne-
ho srotu, 550 g kvasu, 3/8 I tep-
16 vody (45°C), 4 IZicky soli,
1 IZice oleje

K pfedem pripravenému
kvasu pfidame zitnou mouku,
zitny Srot, v tro8ce vody roz-
pusténou sul, olej a teplou vo-
du. Vypracujeme tésto. Misu
prikryjeme, viozime do mikro-
tenového sacku, pfikryjeme
utérkou a na teplém misté
(40 °C) nechame kynout 60 mi-
nut. Misu lze téz umistit do pe-
¢ici trouby, kde je nutno nasta-
vit teplotu na nejnizsi stuperi

(50 °C) a dvifka ponechat ote-
viena. Pak na pomouceném
vale tésto prohnéteme a vytvo-
fime bochnik, ktery dame do
moukou vysypane pecici for-
my. Pfikryjeme utérkou a na
teplém misté nechame kynout
60 minut. Ostrym noZem nariz-
neme na povrchu zafezy do
podoby mfize do hloubky asi
1 cm a potfeme vodou. Pece-
me v predehfaté troubé na
stfednim rostu 10 minut pfi tep-
loté 250 °C a pak sniZime na
200°C po dobu 50 minut.
U plynové trouby nastavime
nejdfive 6. stupen a potom sni-
Zime na 3. stuperi.
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Berlinsky chléb

Kvas: 300 g Zitné mouky,
3/8 | viazné vody

Tésto: 700 g Zzitné mouky,
670 g kvasu, 1/4 | teplé vody
(45°C), 4 Izicky soli, 2 [Zice
tmaveho (napr. rybizového) si-
rupu, 1 [zice oleje

V mise smichame mouku,
kvas, v trosce vody rozpusté-
nou sul, sirup, olej, teplou vodu
a vypracujeme tésto. Misu
dame do mikrotenového saé-
ku, pfikryjeme utérkou a ne-
chame kynout 60 minut pfi tep-
loté 40 °C. Nejlépe v troubé
(viz zitny chléb). Na pomoude-
ném vale pak tésto prohnéte-
me a vytvofime bochnik, ktery
dame do moukou popréasené
oSatky. Pfikryjeme utérkou
anateplém misté nechame ky-
nout 60 minut. (Jako druhou al-
ternativu mizeme bochnik po-
lozit na pomouceny plech a ne-
chat také kynout). Chleba
z o$atky vyklopime na pomou-
¢eny plech. Pe¢eme na stfed-
nim rostu v predehfaté troubé
10 minut pri teploté 250 °C
a potom 45 minut pfi teploté
200 °C. U plynové trouby na-
stavime nejdfive 6. stupefi
a potom snizime na 3. stuperi.

Zitny kvasovy chléb
se Srotem

Kvas: 300 g Zitného srotu, 1/4 |
viazné v oy

Testo: 400g zitné mouky,
100 g zitného Srotu, 550 g kva-
su, 4 IZice soli rozpusténé ve
1/4 | teplé vody (45 °C), 2 IZice
sveétlého sirupu, 200 g Zitného
zrna, 3 IZice oleje, 3 IZice Zita
na posypani, tuk na vymazani
formy

200 g Zitného zrna spafime,
pfes noc namoc¢ime a pak ne-
chame fadné odkapat. Kvas
promichame s ostatnimi pfisa-
dami a vypracujeme tésto.
Misu vlozime do mikrotenové-
ho sacku, prikryjeme utérkou
a na teplém misté (40 °C) ne-
chame kynout 60 minut. Nejlé-
pe v troubé (viz Zitny chléb). Na
pomouceném vale pak tésto




Erohnéteme a vytvofime veku,
terou dame do vymasténe for-
my. Prikryjeme utérkou a ne-
chame na teplém misté kynout,
az se objem tésta zdvojnasobi.
Povrch potfeme vodou a posy-
peme Zitem. Peceme v prede-
hrate troubé& 10 minut pfi teplo-
t& 250 °C a potom 50 minut pfi
teploté 200 °C. U plynové trou-
by nastavime nejdrive 6. stu-
pen a potom snizime na 3. stu-
peri.

Cerny chléb
750g zitného Srotu, 250g
hladké mouky, 50g kvasu,

3/4 | vlazné vody, 1 Izicka soli

Polovinu  Zitného  Srotu
a hladké mouky dame do misy
a zahfejeme. Uprostfed vytvo-
fime dulek, do kterého zami-
chame 1/2 | vlazné vody s kva-
sem. Potom v8e promichame
az se vytvoii kase. Pfikryjeme
a na teplém misté nechame
pfes noc odlezet. Potom pfida-
me zbytek vody a sdl. Za neu-
stalého michani pfidavame
zbytek mouky, aZ vznikne tuhé
tésto. Vytvorime kouli, kterou
dame do predehraté pomouce-
né misy, pfikryjeme a nechame
3 hodiny kynout. Pak vytvorfime
veku, kterou dame na pomou-
¢eny plech a nechame kynout
jesté 90-120 minut. Peceme
v _pfedehfaté troubé 10 minut
pii teploté 250 °C a potom 70
minut pri teploté 200 °C. U ply-
nové trouby nastavime nejdri-
ve 6. stupen a potom snizime
na 3. stupen.

Cerny chiéb s otrubami

350 g Zitné mouky, 375 g Zitné-
ho srotu, 25 g psenicnych ot-
rub, 4 IZice ovesnych vlocek,
150g kvasu, 40g droZdi,
700 ml vody, 1 Izice soli, 1/2
[Zicky cukru, 1 1/2 IZice octa,
tuk na vymazani formy

V mise smichame &rot, mou-
ku a otruby a uprostied vytvofi-
me dualek, do kterého dame
rozdrobené drozdi s cukrem
a 4 |zice teplé vody. Zamicha-
me, prikryjeme a na teplém
misté nechame kynout 10 mi-
nut. Pfidame kvas, sil a hnéte-
me za postupného pfidavani
vlazné vody s octem. Vypraco-

vané tésto prikryjeme a na tep-

1ém misté nechame kynout 45
minut. Na pomouéeném véle
pak prohneteme a_vypinime
Jim vymasténou pecici formu.
Povrch posypeme ovesnymi
vlo¢kami, pfikryjeme a necha-
me kynout dalSich 45 minut.
PeCeme v pfedehfaté troubé
60 minut pfi teploté 200 °C (el.
trouba), nebo nastavime 3. stu-
peri (plyn. trouba).

Srotovy kvasovy chléb

150 g Zitné mouky, 250 g Zitné-
ho srotu, 100g psenicneho
Srotu, 300 g kvasu, 3/8 | viazné
vody, 1 IZice soli, 1 IZice kminu

V mise smichame mouku se
$roty a uprostred vytvofime du-
lek. Sul nasypeme na mouku,
pfidame kvas, kmin, vodu a vy-
pracujeme tésto. Moukou po-
pradené tésto pfikryjeme a na
teplém misté nechame kynout
35 minut. Na pomouc¢enéem va-
le pak jesté jednou prohnéte-
me a rozdélime na tfi stejné di-
ly. Vytvoiime SiSky, které po-
prasime moukou. Na povrchu
provedeme nozem kosoctver-
cové zafezy do hloubky 1 cm.
Dame na pomouéeny plech
a nechame kynout jesté 30 mi-
nut. Pe¢eme v predehfaté trou-
bé pri teploté 220 °C (el. trou-
ba), nebo nastavime 4. stupen
(plyn. trouba).

Sestizrnny Srotovy chiéb

400 g Zitného srotu, 100 g Srotu
ze sesti zrn (pSenice, Zila,
ovsa, jeCmene, prosa a pohan-
ky), 50 g $rotu z Inéného seme-
ne, 150 g ovesnych viocek,
550 g kvasu, 3/8 | teplé vody
(45°C), 4 IZicky soli, 1/2 IZicky
cukru, 2 IZice oleje, 1/4 | cerné
kavy na potreni, tuk na plech

V mise smichame Sroty
s kvasem, vlockami, v trosce
vody rozpusténou soli, cuk-
rem, olejem a teplou vodou.
Vypracujeme viacéné tésto. Mi-
su vlozime do mikrotenového
sacku, prikryjeme utérkou
a nechame kynout 60 minut pfi
teploté 40 °C. Nejlépe v troubé
(viz zitny chléb). Na pomouce-
ném vale pak prohnéteme a vy-
tvofime bochnik nebo veku,
které poloZime na pomastény

plech. Prikryjeme utérkou a ne-
chame kynout jesté 60 minut,
aby se objem tésta zdvojnaso-
bil. Na povrchu provedeme
ostrym noZzem nebo nuzkami
Uhlopficné zafezy do hloubky
1 cm a potfeme vodou. Pece-
me v pfedehfaté troubé na

stfednim ro&tu 10 minut pfi tep-
loté 250 °C a potom 50 minut
pfi teploté 200 °C. U plynové
trouby nastavime nejdfive 6.
stuperi a potom snizime na 3.
stuperi. Po upeceni potfeme
povrch kavou a dame do trouby
jesté na 1 minutu.

Ctyizrnny chléb

300 g hladkeé mouky, 200 g jec-
ne mouky, 200 g ovesnych vio-
cek, 550 g kvasu, 1/4 | viazné
vody, 4 IZicky soli, 1 1zicka mle-
tého koriandru, 1 IZicka mleté-
ho kminu, 2 [Zice svétiého siru-
pu, 1 IZice oleje, tuk na plech

Do misy dame vSechny pfi-
sady a vypracujeme tésto.
Prikryjeme a nechame kynout
60 minut pfi teploté 40 °C. Nej-
lépe v troubé (viz zZitny chléb).

Na pomoucéeném vale pak
rohnéteme a vytvofime veku,
terou dame na pomastény
lech. Pfikryjeme a nechame
ynout jesté 60 minut. Povrch

potfeme vodou a na obou kon-

cich provedeme nozem po jed-
nom pfi¢ném zafezu do hloub-
ky 1 cm. Peéeme v pfedehraté
troubé 10 minut pfi teploté

250 °C a potom 45 minut pfi

teploté 200 °C. U plynové trou-

by nastavime nejdrive 6. stu-
pefi a potom sniZzime na 3. stu-
peri.
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Pohankovy chléb

Kvas: 300 g Zitného Srotu,
300 ml viazné vody (30°C)
Tésto: 300 g hladké mouky,
400 g mouky z pohanky, 600
g kvasu, 2 IZicky soli, 350 ml
teplé vody (45 °C), 2 IZice ole-
je, 1 IZice medu

V mise smichame obé& mou-
ky s kvasem a ostatnimi pfisa-
dami a vypracujeme tésto. Mi-
su prikryjeme a na teplém mis-
té nechame kynout 90 minut.
Na pomouceném vale pak
prohnéteme a vytvofime boch-
nik, ktery ddme na pomouceny
plech. Na povrchu provedeme
zafezy ve tvaru miizky do
hloubky 1 cm a potfeme vlaz-
nou vodou. Pfikryjeme utérkou
anateplém miste nechame ky-
nout 30—45 minut. Plech dame
na spodni rost chladné troub
a peceme 60 minut pri teplote
200 °C (el. trouba), nebo na-
ata)w'me 3. stupeni (plyn. trou-

a).

Sezamovy kvasovy chléb

300 g hladké mouky, 200 g
psenicného Srotu, 10 g kasta-
nove mouky, 550 g kvasu, 1/4 |
teplé vody (45°C), 4 [zicky
soli, 10 g sezamovych semi-
nek, 1 IZice medu, 2 IZice oleje,
miéko na potreni, 4 IZice seza-
movych seminek na posypan(

V mise smichame obé mou-
ky, &rot, kvas, sezamova se-
minka, sul rozpusténou ve
vodé, med, olej a vypracujeme
tésto. Misu viozime do mikrote-
noveho sacku, prikryjeme utér-
kou a nechame kynout 60 mi-
nut pfi teploté 40 °C. Nejlépe

Domaci kvasovy chléb

500 g zitné mouky, 300 g kva-
su, 3/8 | vlazné vody, 1 IZice
soli, 50 g slunecnicovych semi-
nek, 50 g sezamovych semi-
nek, 1 [1Zicka koriandru

V mise smichame mouku se
semil nkg a uprostfed vytvofime
dilek. Sul nasypeme na mou-
ku a kvas s vodou nalijeme do
dilku. Vypracujeme tésto.
Povrch poprasime moukou,
pfikryjeme a na teplém misté
nechame kynout 40 minut. Na
pomouceném vale pak kratce
prohnéteme, rozdélime na dva
dily a vytvofime veky, které da-
me na pomouceny plech. Na
povrchu provedeme nékolik

fiénych fez( do hloubky 1 cm.

echame kynout jesté 35 mi-
nut. Pe¢eme v pfedehfraté trou-
bé 40 minut pri teploté 220 °C
(el. trouba), nebo nastavime 4.
stuper (plyn. trouba).

v troubé (viz Zitny chléb). Na
pomouceném véle pak prohné-
teme a vytvofime pramen dlou-
hy 80 cm s jednim $pi¢atym
koncem, ze kterého vytvofime
Sneka s _ tupym koncem
uprosted. Spicaty konec lehce
pfitlaéime. Dame na pomouce-
ny plech, pfikryjeme utérkou
a nechame kynout jesté 60 mi-
nut. Povrch potfeme teplym
mlékem a posypeme seminky.
Peceme v predehfaté troubé
na stfednim rostu 10 minut pfi
teploté 250 °C a potom 55 mi-
nut pfi teploté 200 °C. U plyno-
vé trouby nastavime nejdiive
6. stupen a potom snizime na
3. stupen.

Venkovsky kvasovy
chiéb

100 g Zitne mouky, 200 g Zitné-
ho srotu, 100 g jecného Srotu,
100 g ovesneho srotu, 50 ¢
ovesnych viocek, 300 g kvasu,
3/8 I vlazné vody, 1 IZice soli

V mise smichame mouku,
Sroty a vlocky a uprostied vy-
tvofime dllek. Sal nasypeme
na mouku, pfidame kvas s vo-
dou a vypracujeme tésto. Mou-
kou poprasengé tésto prikryje-
me a na teplém misté nechame
kynout 40 minut. Na pomouce-
ném vale pak kratce prohnéte-
me arozdélime na dvadily. Vy-
tvofime bochniky, které dame
na pomouceny plech. Na po-
vrchu profizneme kifz do
hloubky 1 cm a nechame jesté
kynout 30 minut. PeCeme
v predehiaté troubé 40 minut
pri teploté 220 °C (el. trouba),
nebo nastavime 4. stupen
(plyn. trouba).

Celozrnny chléb

100 g psenice, 100 g jecmene,

100 g ovsa, 100 g prosa, 100 g
Zita, 500 g Zitného Srotu, 500 g
psenicnéeho sSrotu, 200 g kvasu,

1/2 | vody, 4 IZicky soli, 3 IZice
oleje, alobal, tuk na vymazanf
a mouka na vysypani forem

Zrni smichame a nechame
pfes noc namocené ve vodé.
Potom je slileme, nechame
fadné odkapat, omyjeme v tep-
I& vodé a opét nechame odka-
pat. V&echny pfisady smichéa-
me a vypracujeme tésto. Na
teplém misté nechame kynout
dvé hodiny. Na pomouéeném
vale pak prohnéteme, rozdéli-
me na dva stejné dily, které vlo-
zime do dvou vymasténych
a moukou Boprééenych pedi-
cich forem. Po dalsi hodiné ky-
nutf prikryjeme formy alobalem
a peceme v predehraté troubé
1 1/2 hodiny pfi teploté 220 °C
(el. trouba), nebo nastavime 4.
stuperi (plyn. trouba).

Kvasovy chléb se Inénym
seminkem

200 g Zitné mouky, 250 g hlad-
ké mouky, 100 g jecnych vio-
c¢ek, 350 g kvasu, 3/81 viazné
vody, 1 IZice soli, 100 g Iné-
nych seminek

Lnéna seminka nechame
nabobtnat dva dny v trosce
vody. V mise smichame oba
druhy mouky s jecnymi viocka-
mi a uprostred vytvofime da-
lek. Sal nasypeme na mouku
a pfidame kvas se seminky a
s vodou. Vypracujeme tésto.
Moukou poprasené tésto pfi-
kryjeme a na teplém misté ne-
chame kynout 40 minut. Na po-
moucenem vale pak kratce
prohnéteme a rozdelime na
polovinu. Vytvofime dvé Sisky,
na jejichz povrchu provedeme
nékolik priénych zafezd do
hloubky 1cm. Dame na po-
mouceny plech a nechame jes-
t&é 30 minut kynout. Pe¢eme
v predehraté troubé 35 minut
pfi teploté 220 °C (el. trouba),

nebo nastavime 4. stupen
(plyn. trouba).
Podmaslovy celozrnny

chléb

100 g Zitné mouky, 200 g Zitné-
ho srotu, 200 g Zitného zrna,
200 g pseni¢neho srotu, 550
kvasu, 1/4 | podmasli (45°C),
4 [Zicky soli,1 [Zicka mletého
kminu, 1 IZicka fenyklu, 2 [Zice
oleje, 3-4 |Zice Zita na posypa-
ni, tuk na vymazani formy

Pfes noc namocené zitné
zrno, fadné odkapané, smi-
chame s kvasem, moukou,
groty, v podmasli rozpusténou
soli, kminem, fenyklem a ole-
jem a vypracujeme tésto. Misu
vlozime do mikrotenového
sacku, prikryjeme utérkou
a nechame kynout 60 minut pfi
teploté 40 °C. Nejlépe v troubé
(viz Zitny chléb). Dobfe vykynu-
té tésto posypeme moukou
a vyklopime na pomoudeny
val. Ddkladné prohnéteme.
Z tésta vytvofime kouli, kterou
vyvalime v mouce. Vytvofime
veku, kterou dame do vymas-
téné formy. Pfikryjeme a ne-
chame na teplém misté kynout,
az se objem tésta zdvojnasobi.
Na povrchu pak vytvofime Stér-
binu, potfeme vodou a posype-
me zitem. Peéeme v predehra-
té troubé na stfednim rostu 10
minut pfi teploté 250 °C a po-
tom 55 minut pfi teploté
200 °C. U plynové trouby na-
stavime nejdfive 6. stuper
a potom snizime na 3. stuperi.
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Nabobtnaly chiéb

Kvas: 500 g Zitné mouky, 1/21
viazné vody (300 °C)
Tésto: 400g Zzitné mouky,
300 g hladke mouky, 1 kg kva-
su, 1/4 | teplé vody (40°C),
3 rovné IZicky soli, 300 g Zita,
2 Izice Zitného zrna na posypa-
ni, tuk na plech

300 g zitného zrna prelijieme
vafici vodou a nechame pfes
noc nabobtnat. Voda musi Zito
prekryvat asi o 1 cm. Sul roz-
michame ve vodé 40 °C teplé.
Smichame mouky, solny roz-
tok, kvas, odkapané Zito a vy-
pracujeme tésto. Z tésta vytvo-
fime kouli, kterou pfikryjeme
utérkou a nechame 2 hodiny na
tepléem misté kynout. Pak jesté
jednou prohnéteme, vytvofime
veku a dame na pomastény
plech. Ostrym noZzem provede-
me na povrchu podélny zarez
hluboky asi 1 cm a nechame
jesté kynout 30-60 minut. Po-
tfeme teplou vodou a posype-
me Zitem, které mirné zatlaéi-
me do tésta. Dame do studené
trouby. PeCeme 30 minut pfi
teploté 250 °C a potom 30 mi-
nut pfi teploté 200 °C. U plyno-
ve trouby nastavime nejdfive
6. stupen a potom snizime na
3. stupen.

Sluneé&nicovy chléb

100 g hladké mouky, 100 g Zit-
ného Srotu, 300 g psSeni¢ného
srotu, 550 g kvasu, 1/8 | teplé
vody (45°C), 5 IZidek soli
1/8 | miéka, 250 g slunecnico-
veho semene, 100 g sdjového
Srotu, 2 IZice oleje, skrobovy
roztok na potrenf

Ubereme 2 IZzice vyloupané-
ho slunecnicového semene na
posypani. Zbytek smichame
s mlekem a nechame namoce-
né 60 minut. V mise pak smi-
chame mouku, kvas, S$rot,
v troSce vody rozpusténou stl,
olej, mléénou smés a vypracu-
jeme tésto. Misu viozime do
mikrotenového sacku, prikryje-
me utérkou a nechame kynout
60 minut na teplém misté
(40 °C). Nejlépe v troubé (viz
zZitny chléb). Tésto poprasené
moukou vyklopime na pomou-
¢eny val a dobfe prohnéteme,
aby tésto nelepilo. Vytvofime

Sladoofiskovy chléb

Kvas: 300 g Zitneho srotu, 1/4 |
viazné vody

Tésto: 100g Zitného Srotu,
250 g psenicného Srotu, 550 g
kvasu, 1/41 miéka (45°C),
4 |zicky soli, 170 g sekanych
Iiskovych ofiskd, 100 g slado-
veho extraktu, 3 IZice olgje,
30 g liskovych ofiskud na ozdo-
bu, tuk na plech

Mouku smichame s kvasem,
sekanymi ofisky, v troce mlé-
ka rozpusténou soli, sladem,
olejem a zbytkem teplého mle-
ka. Vypracujeme tésto, aby ne-
lepilo. Misu viozime do mikro-
tenového sacku, prikryjeme
utérkou a nechame kynout 60
minut pfi teploté 40 °C. Nejlépe

v troubé (viz Zitny chleb). Mou-

kou posypané tésto vyklopime
na pomouceny val a fadné
prohnéteme. Vytvofime veku,
kterou ulozime do pomoucené
oSatky. Pfikryjeme utérkou
a nechame kynout 60 minut.
Pak veku vyklopime na pomas-
tény plech. Povrch potfeme
teplou vodou, posypeme seka-
nymi ofisky, které lehce zatla-
¢ime do tésta. PeCeme na
stfednim rodtu v predehraté
troubé 10 minut pfi teploté
250 °C a potom 60 minut pfi
teploté 200 °C. U plynové trou-
by nejdfive nastavime 6. stu-
pen a pak snizime na 3. stu-
pen. Pokud nemame o$atku,
polozime veku rovnou na
plech.

veku, kterou dame na pomou-
¢eny plech, prikryjeme utérkou
anateplém miste nechame ky-
nout, az se objem tésta zdvoj-
nasobi. Povrch potfeme $kro-
bovym roztokem a posypeme
slunecnicovym semenem. Pe-
¢eme na stfednim rostu v pfe-
dehfaté troubé 10 minut pfi tep-
loté 250 °C a potom 50 minut
pii teploté 200 °C. U plynové
trouby nastavime nejdfive 6.
stupen a potom snizime na 3.
stupen.

Arasidovy chléb

100 g Zitného srotu, 550 g kva-
su, 1/41 teplé vody (45°C),
4 1/2 IZicky soli, 200 g hrubé
mletych praZenych arasidu,
2 lZice oleje, 25 g arasidu na
ozdobu, tuk na vymazani formy

V mise smichame mouku
s kvasem, mletymi arasidy,
v trosce vody rozpusténou soli,
olejem a zbytkem teplé vody.
Vypracujeme tésto. Misu viozi-
me do mikrotenového sacku
a nechame kynout 60 minut pfi
teploté 40 °C. Nejlépe v troubé
(viz Zitny chléb). Dobfe zkynuté
tésto poprasime moukou a vy-
klopime na pomouceny val.
Tésto prohnéteme tak, aby
bylo vlaéné a nelepilo se. Vy-
tvofime veku, kterou dame do
vymasténé pecici formy, pfi-
kryjeme utérkou a nechame na
teplém misté kynout 60 minut,
aby se objem tésta zdvojnaso-
bil. Povrch potfeme teplou vo-
dou a ostrym nozem vytvofime
na povrchu miiZz hlubokou
1 cm. Celé arasidy lehce zatla-
¢ime do povrchu tésta. Pece-
me na strednim rostu v pfede-
hraté troubé 10 minut pfi teplo-
té 250 °C a potom 50 minut pfi
teploté 200 °C. U plynové trou-
by nastavime nejdfive 6. stu-
peri a potom snizime na 3. stu-
pern.

Silny slaninocibulovy
chiéb

375 g Zitného Srotu, 375 g pse-
ni¢neho Srotu, 150g kvasu,
40 g drozdi, 1/4 | vody, 1/4 | bi-
lého vina, 1 [Zice soli, 1 IZicka
cukru, 150g uzené slaniny,
100 g cibule



Mrkvovy chiéb

300 g hladkeé mouky, 200 g
pseni¢ného srotu, 300 g Zit-
ného srotu, 500 g kvasu, 1/8 |
teplé vody, (45°C), 4 IZicky
soli, 1 IZicka cukru, 1/2 [Zice
mietého pepre, 2 IZice oleje

V mise smichame mouku,
kvas, oba Sroty, ve vodé roz-
pusténou sul, cukr, pepf a olej
a vypracujeme tésto. Misu vio-
zime do mikrotenového sacku,
pfikryjeme utérkou a na teplém
misté nechame kynout 60 mi-
nut pfi teploté 40 °C. Nejlépe
v troubé (viz zitny chiéb). Mou-
kou poprasené tésto vyklopi-
me na pomouceny val a pro-
hnéteme, aby tésto nelepilo.
Utvofime bochnik, ktery dame
na pomouceny plech. Pfikryje-
me utérkou a na teplem misté
nechame kynout, az se objem
tésta zdvojnasobi. Potom
bochnik potfeme teplou vodou
a grilovaci jehlou napichame
dilky. Peceme v pfedehraté
troubé na stfednim ro&tu 10 mi-
nut pfi teploté 250 °C a potom
50 minut pfi teploté 200 °C.
U plynové trouby nastavime
nejdfive 6. stuperi a potom sni-
Zime na 3. stupen.

Do misy dame oba Sroty, sull,
cukr, kvas, vlazné vino adrozdi
rozmichané ve vlazné vodé.
Vypracujeme tésto, misu pfi-
kryjeme a na teplém misté ne-
chame kynout 30 minut. Slani-
nu a cibuli nakrajime na drobné
kosticky a osmazime na pan-
vicce dozlatova. Nechame
vychladnout a prohnéteme
s téstem. Z tésta vytvofime
kouli, kterou zabalime do utér-
ky a nechame kynout 15-20
minut. Pak tésto pfendame na
pomouceny plech a peceme
v pfedehfaté troubé 15 minut
pfi teploté 225 °C a pak snizi-
me teplotu na 200 °C a pece-
me dal3ich 30-40 minut. U ply-
nové trouby nastavime nejdri-
ve 4. stupen a pak snizime na
3. stupen.

Zelny chiéb

Kvas: 300 g pSeni¢ného Srotu,
1/8 1 viazneho mléka, 1/8 1 viaz-
né vody

Testo: 300 g hladké mouky,
200 g ovesnych viocek, 550 g
kvasu, 200 g kysaneého zelr,
1 Izicka mleteho kminu, 3 roz-
drobené bobulky jalovce, 2 IZ(-
ce oleje, 4 IZicky soli, 2 Iz“.‘élc}y
cukru, 1/8-1/4 | teplé vody
(45°C), tuk na vymazani for-
my

V mise smichdme mou-
ku, kvas, vlo¢ky, rozmixované
zeli, kmin, jalovec, olej, v tros-
ce vody rozpus$ténou sul, cukr
a zbytek vody a vypracujeme
tésto. Misu viozime do mikrote-
noveého sacku, prikryjeme utér-
kou a na teplém misté necha-
me kynout 60 minut. Nejlépe
v troubé (viz zitny chléb). Dob-
fe vykynuté tésto poprasime
moukou a pfevratime na po-
mouceny val. Prohnéteme
a vytvofime veku, kterou dame

do pfedem vymasténé pecici
formy. Prikryjeme a na tepléem
miste nechame kynout jesté 60
minut. Povrch potfeme teplou
vodou a provedeme dva podél-
né zafezy do hloubky 1 cm. Pe-
¢eme na prostfednim rostu
v pfedehraté troubé 10 minut
pii teploté 250 °C a potom 50
minut pfi teploté 200 °C. U ply-
nove trouby nastavime nejdfi-
ve 6. stupen a potom snizime
na 3. stuperi.

Némecké &api hnizdo

425 g hladké mouky, 75 l? pse-
nicného srotu, 250 g kvasu,
30 g drozdi, 1/4 | vody, 1 1/2
1Zicky soli, 1 vejce, mak, seza-
mova seminka, kmin, srot, hru-
bozrnna sul, hrube mlety pepr
na posypani

V mise rozmichame drozdi
s vodou, pfidame kvas, mouku,
sul a po castech za neustalého
michani pfidavame $rot; az vy-
pracujeme tuzsi tésto. Vytvori-

me kouli, kterou pfikryjeme
utérkou a nechame kynout
1 1/2 hodiny. Na pomouceném
vale pak jesté jednou prohné-
teme a vytvofime 14 bochéan-
kd, které poloZzime na pomou-
¢eny plech tésné vedle sebe.
Pfikryjeme utérkou a nechame
kynout jesté 30 minut. Potfeme
roz§lehanym vejcem a posype-
me vy$e uvedenymi pfisadami.
PeCeme v pfedehfaté troubé
30 minut pfi teploté 200 °C (el.
trouba), nebo nastavime 3.stu-
peri (plyn. trouba).
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