Gazdovsky chlieb je papuckovy chlebtk. Vdaka zemiaku a véiséiemu podielu vodyv ces|
je jeho striedka maslovo mitkutka a korka jemnd a pevnd,

Kto hlada ,erto- 1tuito” chlebtk k rybe alebo na sladké ranajky s dzemom, tento chlebk
ho o&art. ' ' :

Recept, ktory zvlddne aj tplny zadiatotnik.

Na Startér potrebujeme:

* 150g pSenicnej chlebovej muky
* 150g vody

e 1PL kvasku

Suroviny spolu dobre premiesame a nechame na linke kvasit 9-12
hodin. Prikryjeme, aby cesto neobschlo.

Nasledne pridame:

» 300g psSenicnej chlebovej muky
» 20g raznej chlebovej muky

* 1 uvareny stredne velky zemiak
» 170g vody

s 2CL'soli

Recept od Na




V§etky suroviny zmiesame so Startérom
avymiesime hladké cesto, ktoré sa dobre

od[iepa od stien misy aj z riik. |

Cesto v mise prikryjeme fé[iou alebo misu
vloZime do vilsej 'Lge[itky, aby cesto neob-
schynalo a nechdme 2-3 hodiny prekvasit.

Podas tejto doby cesto trikrat pre[oiime - rukou alebo stierkou na cesto podoberieme
cesto, potiahneme ho trochu do V}’/§ky a zatla¢ime na druhit stranu. Pomocntkom

stt svetove strany - prekladéme Z0 severu na J'uh, Z vj/chodu na zépad, Z0 zélpadu na
vychod a z juhu na sever.

Prekvasené cesto ddme na mierne pomidentt dosku a premiesime v rukéch. Vytvaru-
jeme bochnik podla tvaru o$atky a spojom hore ho dédme findlne vykvasit do oatky
vysypanej zemiakovym $krobom.

Bochnik v o$atke prikryjeme féliou.
Takto nechdme pri izbovej teplote

prekvasit 2-3 hodiny. Cesto potrebuje

zdvojndsobit objem.
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Plech, resp. kamen, na ktorom budeme bochnik piect, déme do riry na stredntt
mriezku. Do spodnej ¢asti umiestnime starsi p[ech na zaparenie. Ruru zapneme na
arn'C.

Vykvaseny bochnik vykloptme z ofatky na papier na pedenie. Mozeme chlebik aj ‘
narezat. Prenesieme chlieb do riry. Pred zatvorentm dvierok vylejeme do spodného

p[echu hrndek vody, aby sa vytvor[[a para a pomoh[a chlebiku sa [epéie zdvihnud.

Petieme 10 minut pri 250°C.

Nésledne vyberieme spodn}’/ plech svodou, teplotu stiahneme na 200°C a dopekéme

este 20 minut.
Upeenie chlebika otestujeme zaklopanim zo spodu. Ak je zvuk jasne duty, chlieb je

hotovy.
Nechame Vych[adnﬁf na mriezke, aby sa vlhkost chlebika mohla odvetrat zo v‘s’etk)’/ch

stran.

Dobri chut!




Chlieh Tulovta

IS

Tento chlebik je unds doma velmi oblitbeny, lebo chut{ ako ,kupovany chlieb z obcho-
du. Ba dokonca chuti edte lepsie. Je to nadychany chlebtk s akurétnou kérkou. Jedno-
ducho tutovka, ktortt sivietci oblibia.

Jevynimodny tym, e obsahuje zmes tangzhong. Je to $krobovitd zmes (sparend muka), |
ktora doda chlebiku vi&siu nadychanost. |
Chlebik zaujme svojou chutou, jemnostou striedky, ale aj mimoriadne dlhou &erstvos-

!
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fou a mikkostou. Vyskusajte a pochopite!

e
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Na Startér potrebujeme:

« 200g raznej chlebovej muky
* 220-250g vody

» 1PL kvasku

Oy, |

Suroviny spolu zmieSame a nechame prikryté na kuchynskej linke
rozkvasit 9-12 hodin.

Dalej na chlieb potrebujeme:

» 560g psenicnej chlebovej muky
» 200-250g vody

* 1PL mletej rasce

« 3CL soli

Na tangzhong potrebujeme:
» 40g pSenicnej chlebovej muky
» 100g hortcej vody

Recept od Danielff




Do rychlovarnej konvice si dame vodu a tesne pre bodom varu ju odstavime a prelejeme
do studeného pohdra. Potkdme asi 3 minity, kym teplota klesne na 60-70'C (teplotu
zmeriame teplomerom alebo ju odhadnéme tak, Ze vo vode vydr¥ime mat prst cca len

1 sekundu). Vodou zalejeme mitku wréentt do tangzhongu a pér sekind rychlo
mie$ame. Tangzhong m4 konzistenciu ako riedke lepidlo na tapety. Nechdme ho tp [ne
vychladnidt.

Vychladeny tangzhong pridame k tartéru. Pridédme aj ostatné suroviny okrem soli

a rasce a premieSame, aby sa suroviny prepojili. Vody dame najprv len 200g, potom
podla potreby pridévame ostatok. Prikryjeme a nechame 40 minut prekvasit.

Nasledne pridame aj sol a rascu a vymiesime hladké cesto.

Potas nasledugticich 2 hodin cesto kaZdych 40 mintit prelozime. Pomahame si pritom
svetovymi stranami - zo severu na juh, z vychodu na zépad, zo zépadu na vychod
a z juhuna sever. Misku vdy poas oddychu prikryjeme, aby cesto neobschlo. MoZeme

juprikryt potravinovou féliow, ale ja rada pouzivam na prikrytie obyéani priesvitnit

Giapku na ktpanie. Dobre sa s iou manipuluje.
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W priesvitnu

Nasledne cesto ddme na mierne pomticentt dosku, popreklao{éme a stodtme do oéatky.
O$atku vysypeme zemiakovym $krobom a chlieb do nej vloZime spojom hore (pri
celulézovych odatkdch nemusime vysypavat Skrobom), prikryjeme féliou a nechame
findlne prekvasit 100-120 mintit.

Rozohrejeme riruna 250°C aj s p[echom, resp. kamerom na peclenie, ktorj/ umiestnime
do strednej Casti rary. Do spodnej &asti riry dédme stary plech uréeny na zaparenie.
Prekvasen)’/ bochnik vyklopime do Yury na stredn)'/ plech/ kamen a do spodného p[echu
Vy[g'eme hrnéek vody. Tym vznikne para, ktord pomoze chlebiku narast.

Pecieme 15 minut.

Nésledne vyberieme plech s vodou, vyvetrame paru, teplotu zn{Zime na190’C

a dopekame este cca 30-35 minit.
Sprévne upedenie chlebtka otestujeme
zaklopanim na jeho dno. Ak je zvuk jasne
dutj/, chlieb je hotovy.

Nechame chlebtk vychladnit na mriezke,
aby sa vlhkost mohla odvetrat zo vietkych
strdn a aj zvattra chlebika.

Dobri chut!




