BEZLEPKOVA SMES PRO PRIPRAVU KYNUTEHO TESTA

DONUTS & CROISSANTS (TZV. ZELENA)

BEZLEPKOVA SMES NA TMAVE A CHLEBOVE PECIVO

BREADS & BAGUETTES (TZV. MODRA)

OSVEDCENE RECEPTY KOMBINUJICI ZELENOU A MODROU SMES.
CHLEB Z AUTOMATICKE PEKARNY, CHLEBY Z KLASICKE TROUBY,
CHLEB KVASKOVY, ROHLIKY, BAGETY, BULKY, KOSTKY

plodiny tretiho tisicileti



PROC?

V Adveni klademe hlavni duraz na vyvoj vlastnich vyrobkd.
Receptury vznikaji velmi peclivé, zodpovédné, ve spolupraci
s odborniky a lidmi z praxe. Kazda nase smés m4 své, fekné-
me, poslani. Dany tcel, za kterym je vyvijena, pak musi plnit
nekompromisné a na plno. I proto se domnivame, Ze neni
mozné vytvorit jednu univerzalni smés na vse, i kdyz by to
jisté bylo velmi praktické a prinosné.

A tak mdme ,Zlutou“ smés na jemné pecivo, ,Fialovou*
na tfené mouéniky, ,Modrou“ na chlebové a tmavé pecivo
a ,Zelenou“ na vse bilé kynuté.

NA TRENE A LITE NA KREHKE

KUCHARKA

Adverts

Také nase chlebové smési maji jasnou orientaci a dnes uz si
u nas snad vybere kazdy. Ten, kdo miluje chléb plny seminek
a presto nadychany, zvoli Delikates. Nebo radéji klasiku typu
Sumava? Pak tedy Energy. Je libo potédnou porci bilkovin
avldkniny? Cekd na Vas Bodyguard. Zboziujete chléb mékky
a bily jako cerstvé napadany snih? Sdhnéte po Party. Touzite
po kvéaskovém chlebu, ale na to ,,pravé kvaskovani“ se necitite?
Pravé pro vas je tu Gentleman. A konecné celozrnny bezlep-
kovy chléb. Z vicenez80% zcelozrnn ychmouk, zcela bez
$krobu, psyllia a pojivovych gum. Sci-fi? Ne, to je nas Rebel.

PROTEINOVY

KLASICKY

SEMINKOVY

BETLEPEOVY CHLER

Ammave
— -

Vsechny nase smési ale maji spole¢né mj. to, Ze vznikaji na
zékladé vasich potteb a pfani. Zpétna vazba od vés — nasich
klientu, fanousk a pratel (¢asto 3 v 1 ©) je pro nas stézejni.
Naslouchdame bedlivé, ale také se od vas ucime. A tak se
stalo, ze jsem ve FB skupindch zaznamenala recepty, které
kombinuji ,,Zelenou® a ,Modrou® Jsem ta organizovana
a konzervativni povaha, co ma v ,modré $katulce jasné
dané recepty na tmavé pecivo a chléb a ve ,,$katulce zelené®
recepty na pecivo bilé kynuté. A ted toto! Dva ,zeleno-
modré recepty“ od La Tety si okamzité ziskaly své nadsen-
ce, u fotky ,,zeleno-modrého chleba“ Stani Hartové se mj

NA CHLEE

A TMAVE pecivo VA BILE KYRUTE

Adven!

KUCHARKA

KUCHARKA

Advent) Adverl

Pavloviiv reflex rozbéhl na plné obratky, a kdyz mi sestfen-
ka Jana ukazala krasny mékoucky chléb z domdci pekarny

4 dny ,,stary*, ktery také vznikl ,,zeleno-modrou kombinaci®,
nestacila jsem zirat.

Dévno uz vim, Ze v na$ich FB bezlepkovych skupinach vzni-
kaji uzasné véci, Ze nase bezlepkové a pripadné jiné omezeni
naopak otevird prostor obrovské kreativité a fantazii, presto
mi to nedalo a ptala jsem se dévcat, jak je viibec napadlo tyto
dvé smési kombinovat.

KVASKOVY CELOZRNNY

BEILEPRDNY CHLEE

Rebel

CILnzRANT




Jani, jak té napadlo, Ze Modrou a Zelenou smichds?

To mas tak. Chleba z Modré tvrdne néjak. Chleba ze Zelené
taky, ale zase trochu jinak. Ale kdyzZ je smichas, chleba z obou
prosté ztvrdne pozdéji. Zeleno-modrd kombinace se mné
osvédcila predevsim pro lepsi trvanlivost jednoduchého chleba.

Stdni, pro¢ jsi zacala michat Modrou a Zelenou?

To bylo jasotu, kdyz se s kazdou z nich dafily kvaskové chleby.
Ale pro nas doma to potad nebylo uplné ono. Chléb z Modré
byl moc tmavy a ze Zelené pfipominal spiSe veku. Tak jsem
je zkusila smichat a zékladni kminovy byl na svété. Je fakt
jednoduchy. Rozhodné doporucuji vyzkouset!

La Teto, tvoje prvni tii zeleno-modré recepty se za krdtkou dobu

staly doslova vyhldsené. Ale co té privedlo ke kombinovdni? Co

byl prvni impuls pro vyzkouseni zeleno-modré varianty?

Ve svém peceni vychdzim ze zku$enosti a poznatka z lepkové-
ho peceni, kde se u chleba také ¢asto kombinuje bild mouka

s moukou tmavou, diky ¢emuz je pecivo del$i dobu meékéi
a vlacnéjsi. Chleba jen ze Zelené neni chleba, chutové se bli-
zi klasickému bilému pecivu, chleba z Modré je zas na muj
vkus hodné hutny, kombinaci se to vyvazi a vznikaji chutové
uzasné veéci.

Vsechny argumenty dévaji smysl a vysledné peéivo mluvi
za vSe. A tak jsme se s Vami chtéli zase podélit. Pokud vés
»zeleno-modra myslenka“ zaujala, mtiZete ji vyzkouset v praxi,
recepty jsme pro Vas opét sepsali.
A pokud chcete michat a kombinovat ddl, pfidejte treba tro-
chu smési na celozrnny bezlepkovy chléb Rebel a zvednéte tak
i nutri¢ni pfinos vaseho peciva.

Tak at nam to michd a pece!

Vase Hana Cetlovi
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CHLEB Z AUTOMATICKE PEKARNY

Autor: Jana Fialkova

@) Bezlepku @) Bezsoji

Ingredience

280g

120g

400 ml

78

Bezlepkové smési pro
pripravu kynutého tésta
DONUTS & CROISSANTS
(tzv. ZELENE)

Bezlepkové smési

na chlebové a tmavé pecivo
BREADS & BAGUETTES
(tzv. MODRE)

vody

1Zici oleje

1zi¢ku soli

1zicku cukru

suseného drozdi

@) Bezmléka @) Bezvajec.

Pracovni postup

1. Do misici nadoby domaci pekarny nalijeme 400 ml vody.

2. Do vody pridame 1 Izi¢ku soli, 1 1zicku cukru a 1 1Zici oleje, zamichame.
3. Dobfe smichame Zelenou a Modrou a pak je pfisypeme do misici nddoby.
4. Uprostred smési vytvorime diilek, do kterého dame 7 g suseného drozdi.
5. Pe¢eme na kratky program (max. 2 hodiny a 10 minut).
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CHLEB S JOGURTEM A SEMINKY

Autor: Stana Hartova

@) Bezlepku

@) Bezsoji

Ingredience

400g

100g

15¢g
78
250ml
150g
1

1

Bezlepkové smési

na chlebové a tmavé pecivo
BREADS & BAGUETTES
(tzv. MODRE)

Bezlepkové smési pro
pripravu kynutého tésta
DONUTS & CROISSANTS
(tzv. ZELENE)

soli

suSeného drozdi

vlazného mléka

bilého jogurtu

1Zici chlebového koreni

hrst slunecnicovych seminek
tykvova seminka na ozdobu
(nemusi byt)

@) Bezvajec.

Pracovni postup

1. Smichdme vSechny suroviny, kromé tykvovych seminek, a hnéteme minimalné
5 minut do hladka, idedlné ru¢nim hnéta¢em nebo v robotu.

2. Tésto prenddme do nadoby, ve které budeme chléb péct a uhladime povrch.
Muize to byt forma na biskupsky chlebi¢ek, nebo napt. misa z janského skla, apod.
Ozdobime dle vlastni fantazie tykvovymi seminky, ktera do tésta lehce zatlacime.
Zasttikneme vodou z rozprasovace. Prikryjeme igelitem (napf. nepouzitym sackem
do odpadkového kose) a nechame kynout v troubé vyhraté na 40° C cca 45 minut.
Tésto musi viditelné zvétsit objem a pod lehkym tlakem prstu ,,pruzit®

3. Vykynuty chléb vyndame z trouby a nechdme jej na lince dokynout, nez se nam
rozpali trouba.

4. Troubu rozpdalime na maximum, na spodni roét si ddme ,stary* plech (pokud
mate troubu s parou, postupuijte tak, jak jste zvykli).

5. Pripraveny chléb znovu zastfikneme vodou z rozpra$ovace, vlozime opatrné
do rozpalené trouby a do ,,starého” plechu na spodnim rostu vlijeme cca 1 litr hor-
ké vody. POZOR na vzniklou paru! Troubu rychle zavieme.

6. Na maximum peceme 15 minut.

7. Nasledné troubu vyvétrame, chléb znovu zastfikneme vodou z rozprasovace, vy-
nddme ,,stary“ plech a teplotu v troubé snizime na 180° C. Dopékdme cca 40 mi-
nut.

8. Upeceny chléb vyklopime z nadoby a pfendame na mtizku, kde jej necha-
me uplné vychladnout.

9. Doba peceni je pouze orienta¢ni, kazdy musi postupovat dle zkusenosti s vlastni
troubou. Ze je chléb hotovy, poznéme poklepem na spodni stranu bochniku. Pokud
zni duté, je upeceny.






KVASKOVY KMINOVY CHLEB ZAKLADNI

Autor: Stana Hartova

@) Bezlepku

Ingredience
na rozkvas

2
210ml
200g

na tésto

300g

230ml
2
1
1

1Zice kvasku

vody

Bezlepkové smési

na chlebové a tmavé pecivo
BREADS & BAGUETTES
(tzv. MODRE)

rozkvas

Bezlepkové smési pro
pripravu kynutého tésta
DONUTS & CROISSANTS
(tzv. ZELENE)

vody

1zicky soli

1Zici drceného kminu

1Zici celého kminu

také budeme potiebovat

10

bezlepkovou mouku na
podsypani
bramborovy skrob na
vysypani osatky

@) Bezsoji

@) Bezmléka @) Bezvajec.

Pracovni postup
1. Na rozkvas v mise dtikladné promichame suroviny, pfikryjeme igelitem (napf.
nepouzitym sackem do odpadkového kose) a nechame kynout cca 10-12 hodin.

2. Na tésto smichame vSechny suroviny, kromé celého kminu, a hnéteme mini-
malné 5 minut do hladka, idealné ru¢nim hnétacem nebo v robotu. Tésto nechame
3 hodiny odpocivat v mise, kterou piikryjeme igelitem.

3. Pripravime si oSatku vysypanou napt. bramborovym skrobem a na jeji dno roz-
sypeme cely kmin.

4. Odpocinuté tésto vyklopime na pomouceny vél, kde jej zpracujeme tzv. prekla-
danim. Tésto ohneme od okraje ke stfedu, oto¢ime o 90°, znovu prelozime od okra-
je ke stfedu, otocime o 90°. Tento postup nékolikrat zopakujeme. Findlné tésto
zpracujeme do bochanku, ktery vlozime do pfipravené osatky. Osatku pfikryjeme
igelitem a tésto v ni nechame kynout v zavislosti na okolni teploté 3-5 hodin. Tésto
musi viditelné zvétsit objem, pod lehkym tlakem prstu ,,pruzit®

5. Troubu nahfejeme na maximum, na spodni rost si ddme ,,stary* plech (pokud
mate troubu s parou, postupujte tak, jak jste zvykli)a zaroven do trouby vlozime
nddobu nebo plech, na kterém budeme chléb péct. Nadoba nebo plech musi byt
také rozpalené.

6. Nakynuty bochnik vyklopime na pecici papir, pod kterym mame sazeci prkén-
ko. Zlehka jej ometeme od prebytecného Skrobu a nafezeme. Zastfikneme vodou
z rozprasovace, vlozime opatrné do rozpalené nadoby, nebo na rozpéleny plech
a do ,,starého” plechu na spodnim rostu vlijeme cca 1 litr horké vody. POZOR na
vzniklou paru! Troubu rychle zavieme.

7. Na maximum peceme 15 minut.

8. Nasledné troubu vyvétrame, chléb znovu zastiikneme vodou z rozprasovace,
vyndame ,,stary* plech a snizime teplotu na 200° C. Dopékame 40 aZ 45 minut.

9. Doba peceni je pouze orienta¢ni, kazdy musi postupovat dle zkusenosti s vlastni
troubou. Ze je chléb hotovy, poznéme poklepem na spodni stranu bochniku. Pokud
zni duté, je upeceny.

10. Upeceny chléb prendame na mftizku, kde jej nechame tplné vychladnout.
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KVASKOVY CHLEB SE SLANINKOU

Autor: Stana Hartova

@) Bezlepku @) Bezsoji @) Bezmléka

Ingredience Pracovni postup
na rozkvas 1. Na rozkvas v mise dtikladné promichame suroviny, pfikryjeme igelitem (napf.
2 lzice kvasku nepouzitym sackem do odpadkového kose) a nechame kynout cca 10-12 hodin.
210ml vody 2. Na tésto smichame v8echny suroviny, kromé slaniny, a hnéteme minimalné
200g Bezlepkové smési 5 minut do hladka, idealné ru¢nim hnétacem nebo v robotu. Vody dame nejprve
na chlebové a tmavé pecivo 220 ml. Pokud bude tésto pfili§ hutné, mizeme vodu jesté pridat. Neméli bychom
BREADS & BAGUETTES vSak presahnout celkovych 240ml, jinak bude tésto prili§ fidké. Tésto nechdme
(tzv. MODRE) v mise, kterou prikryjeme igelitem, cca 3 hodiny odpocivat.
3. Mezitim si nakrajime slaninu na drobné kosticky (cca 1x1 cm) a na suché panvi
na tésto zlehka vyskvafime. Slaninu pfenddme na papirovou utérku, abychom odsali preby-
rozkvas tec¢ny tuk, a nechame vychladnout.
200g Bezlepkové smési 4. Pripravime si vysypanou osatku.
na chlebové a tmavé pecivo 5. Odpocinuté tésto vyklopime na lehce pomouceny val, kde jej zpracujeme tzv.
BREADS & BAGUETTES prekladdnim. Tésto ohneme od okraje ke stfedu, oto¢ime o 90°, znovu prelozime
(tzv. MODRE) od okraje ke stfedu, oto¢ime o 90°. Tento postup nékolikrat zopakujeme. Pti tom
200g Bezlepkové smési pro do tésta zapracujeme kosticky vyskvarené slaniny.
pripravu kynutého tésta 6. Finalné tésto zpracujeme do bochdnku, ktery vlozime do pfipravené osatky.
DONUTS & CROISSANTS Osatku prikryjeme igelitem a tésto v ni nechdme kynout v zavislosti na okolni
(tzv. ZELENE) teploté 3-5 hodin. Tésto musi viditelné zvétsit objem, pod lehkym tlakem prstu
220-230ml vody »pruzit®
10g soli 7. Troubu nahfejeme na maximum, na spodni rost si ddme ,,stary“ plech (pokud
1 1zici drceného kminu mate troubu s parou, postupujte tak, jak jste zvykli)a zaroven do trouby vlozime
200g ,anglické” slaniny nadobu nebo plech, na kterém budeme chléb péct (nddoba nebo plech musi byt
také rozpalené).
také budeme potiebovat 8. Nakynuty bochnik vyklopime na pecici papir, pod kterym mame sazeci prkén-
bezlepkovou mouku na ko. Zlehka jej ometeme od prebyte¢ného $krobu a nafezeme. Zastiikneme vodou
podsypani z rozprasovace, vlozime opatrné do rozpalené nadoby, nebo na rozpéleny plech
bramborovy skrob na a do ,,starého” plechu na spodnim rostu vlijeme cca 1 litr horké vody. POZOR na
vysypani osatky vzniklou paru! Troubu rychle zavieme.

9. Na maximum peceme 15 minut.

10. Nasledné troubu vyvétrame, chléb znovu zasttikneme vodou z rozprasovace,
vyndame ,,stary* plech a teplotu snizime na 200° C. Dopékame 40 az 45 minut.

11. Doba peceni je pouze orientacni, kazdy musi postupovat dle zkusenosti se svou
troubou. Ze je chléb hotovy, poznéme poklepem na spodni stranu bochniku. Pokud
zni duté, je upeceny.

12. Upeceny chléb prendame na mftizku, kde jej nechame tplné vychladnout.
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KVASKOVY CHLEB S NIVOU

Autor: Stana Hartova

@) Bezlepku

@) Bezsoji

Ingredience
na rozkvas

2
210ml
130g

70g

na tésto

100g

200g

polévkové 1zice kvasku
vody

Bezlepkové smési na
chlebové a tmavé pecivo
BREADS & BAGUETTES
(tzv. MODRE)

Bezlepkové smési pro
pripravu kynutého tésta
DONUTS & CROISSANTS
(tzv. ZELENE)

rozkvas

Bezlepkové smési na
chlebové a tmavé pecivo
BREADS & BAGUETTES
(tzv. MODRE)

Bezlepkové smési pro
pripravu kynutého tésta
DONUTS & CROISSANTS
(tzv. ZELENE)

160-180ml vody (podle hustoty tésta)

10g
1

30g
150g

soli

polévkova lzice chlebového
koteni

rozpu$téného masla
nahrubo nastrouhané Nivy

také budeme potiebovat

14

bezlepkovou mouku na
podsypani
§krob na vysypani osatky

Pracovni postup

1. Na rozkvas v mise dtikladné promichame suroviny, prikryjeme igelitem (napf.
nepouzitym sackem do odpadkového kose) a nechame kynout cca 10-12 hodin.

2. Na tésto smichame vSechny suroviny, kromé Nivy, a hnéteme minimélné 5 mi-
nut do hladka, idealné ru¢nim hnéta¢em nebo v robotu. Vody dame nejprve 160 ml.
Pokud bude tésto prili§ hutné, mizeme vodu jesté pridat.

3. Teésto nechame v mise, kterou pfikryjeme igelitem, minimalné 3 hodiny odpo-
¢ivat.

4. Piipravime si vysypanou o$atku (bramborovym $krobem).

5. Odpocinuté tésto vyklopime na lehce pomouceny val, kde jej zpracujeme tzv.
prekladdnim. Tésto ohneme od okraje ke stfedu, oto¢ime o 90°, znovu prelozime
od okraje ke stfedu, oto¢ime o 90°. Tento postup nékolikrat zopakujeme. Pti zpra-
covavani tésta do néj zapracujeme nahrubo nastrouhanou Nivu.

6. Tésto stocime do bochdnku, ktery vlozime do ptipravené osatky. Osatku prikry-
jeme igelitem a tésto v ni nechame kynout v zavislosti na okolni teploté 3-5 hodin.
Tésto musi viditelné zvétsit objem, pod lehkym tlakem prstu ,,pruzit®

7. Troubu nahfejeme na maximum, na spodni rost si ddme ,,stary“ plech (pokud
mate troubu s parou, postupujte tak, jak jste zvykli) a zdroven do trouby vlozime
nadobu nebo plech, na kterém budeme chléb péct (nddoba nebo plech musi byt
také rozpalené).

8. Nakynuty bochnik vyklopime na pecici papir, pod kterym mame sazeci prkén-
ko. Zlehka jej ometeme od prebytecného Skrobu a nafezeme. Zastfikneme vodou
z rozprasovace, vlozime opatrné do rozpalené nadoby, nebo na rozpéleny plech
a do ,,starého” plechu na spodnim rostu vlijeme cca 1 litr horké vody. POZOR na
vzniklou paru! Troubu rychle zavieme.

9. Na maximum peceme 15 minut.

10. Nasledné troubu vyvétrame, chléb znovu zasttikneme vodou z rozprasovace,
vyndame ,,stary* plech a teplotu snizime na 200° C. Dopékame 40 azZ 45 minut.

11. Doba peceni je pouze orienta¢ni, kazdy musi postupovat dle zkusenosti s vlastni
troubou. Ze je chléb hotovy, poznéme poklepem na spodni stranu bochniku. Pokud
zni duté, je upeceny.

12. Upeceny chléb prendame na mftizku, kde jej nechame tplné vychladnout.



15



ROHLIKY

Autor: Stana Hartova

@) Bezlepku

@) Bezsoji

Ingredience

150g

50g

58
250ml

Bezlepkové smési pro
pripravu kynutého tésta
DONUTS & CROISSANTS
(tzv. ZELENE)

Bezlepkové smési

na chlebové a tmavé pecivo
BREADS & BAGUETTES
(tzv. MODRE)

1zi¢ku soli

suSeného drozdi

vody

1Zici oleje

mak, kmin, hrubozrnna stl
na posypani (Nemusi byt.)

také budeme potiebovat

Z vyse uvedenych ingredienci pfipravime

bezlepkovou mouku na
podsypani

6 rohliki.

16

@) Bezmléka @) Bezvajec.

Pracovni postup

1. Smichdme v8echny suroviny (olej pfidavame jako posledni) a hnéteme minimal-
né 5 minut, idedlné ru¢nim hnétacem nebo v robotu. Vznikne ndm hladké pomérné
ridké tésto.

2. Misu s téstem piikryjeme igelitem (napf. nepouzitym sdckem do odpadkového
kose) a nechame kynout v troubé vyhfaté na 40° C cca 25-30 minut. Tésto musi
viditelné zvétsit objem.

3. Vykynuté tésto vyklopime na pomouceny val (hodné lepi, ale nenechte se od-
radit), kde jej zpracujeme tzv. prekladanim. Tésto ohneme od okraje ke stfedu,
otoc¢ime o 90°, znovu pfelozime od okraje ke stfedu, oto¢ime o 90°. Tento postup
nékolikrat zopakujeme. Tésto se viditelné zpevni.

4. Zpracované tésto rozdélime na 6 stejnych dilkd a z kazdého dilku vyvalime spise
delsi nez $irsi tupy trojuhelnik (mizeme pouzit mensi valecek na pizzu). Smotame
od siroké zakladny ke $pi¢ce a skladame na plech vylozeny pecicim papirem. Zastrik-
neme vodou z rozprasovace, prikryjeme igelitem a nechame dal$ich cca 20 minut
kynout pti pokojové teploté. Igelit se nesmi rohlikti dotykat, jinak se na né ptilepi.

5. Mezi tim si troubu rozpédlime na maximum, na spodni rost si ddme ,,stary® plech
(pokud mate troubu s parou, postupujte tak, jak jste zvykli).

6. Vykynuté rohliky znovu zastfikneme vodou z rozprasovace, vlozime opatrné
do rozpalené trouby a do ,,starého” plechu na spodnim rostu vlijeme cca 1 litr hor-
ké vody. POZOR na vzniklou paru! Troubu rychle zavieme.

7. Na maximum peceme 5 minut.

8. Nasledné troubu vyvétrame, rohliky znovu opatrné zastiikneme vodou z roz-
prasovace, vyndame ,,stary“ plech a teplotu v troubé snizime na 200° C. Dopékame
cca 20 az 30 minut do tmavé zlaté barvy. Je potfeba si to hlidat, kazda trouba pece
jinak.

9. Upecené rohliky pfendame na mfizku, kde je nechame vychladnout.
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BAGETY

Autor: La Teta
@) Bezlepku @) Bezsoji

Ingredience
150g Bezlepkové smési pro
pripravu kynutého tésta
DONUTS & CROISSANTS
(tzv. ZELENE)
150g Bezlepkové smési
na chlebové a tmavé pecivo
BREADS & BAGUETTES
(tzv. MODRE)
1 lZici javorového sirupu
1 1zicku soli
1 1zicku drceného kminu
30g slune¢nicového oleje
100ml kefiru
120ml vody
1 baleni suseného drozdi NOLI

Z vyse uvedenych ingredienci pfipravime
2 bagety.

18

@) Bezvajec.

Pracovni postup

1. Zelenou a Modrou smés a v§echny ostatni suroviny vsypeme do misy a dtikladné
promichdme. Postupné pridame tekuté suroviny a vypracujeme hladké tésto, které
pretahneme potravinovou f6lii a nechame ho zdvojnasobit objem.

2. Troubu rozpalime na 250° C a vlozime do ni formu na bagety i s vikem, aby se
zahftdla.

3. Tésto rozdélime na 2 poloviny a z kazdé na pomoucené plose vytvarujeme bagetu.
Vytvarované bagety pak, idedlné ve formé na kynuti baget, nechdme cca 10 minut
odpocivat. Pokud formu nemdte, muzete si pomoci tfemi utérkami, které svinete
do ruli¢ek, date v mensich rozestupech vedle sebe a bagety ulozite mezi né.

4. Cca po deseti minutdch preneseme bagety do trouby. Ve formé peceme cca
25 minut. Nasledné oddélame viko a dopékame do pozadované barvy.

5. Po vytazeni nechame vychladnout na mfizce.
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KEFIROVE KOSTKY S LNENYM SEMINKEM

Autor: La Teta
@) Bezlepku @) Bezsoji

Ingredience

220g

150g

100ml
270ml
A

30ml

Bezlepkové smési pro
pripravu kynutého tésta
DONUTS & CROISSANTS
(tzv. ZELENE)

Bezlepkové smési

na chlebové a tmavé pecivo
BREADS & BAGUETTES
(tzv. MODRE)

kefiru

vody

kostky cerstvého drozdi (21 g)
1zi¢ku soli

oleje

zlatd a hnéda Inénd seminka
1zicku medu nebo sirupu
(napt. javorového)

Z vySe uvedenych ingredienci ptipravime

7 kostek.

20

@) Bezvajec.

Pracovni postup

1. Nejprve z trochy vody, drozdi, sirupu a mouky nechame vzejit v mise kvasek.

2. Pfiddme Zelenou a Modrou smés, stll, kefir, vodu, seminka (mnoZstvi dle chuti)
a vypracujeme tésto. Olej do tésta zapracujeme jako posledni.

3. Prekryjeme potravinovou f6lii a nechame ho zdvojnasobit objem.

4. Troubu pfedehfejeme na 250 ° C, na spodni roét vlozime pekdc s 1 litrem vody.

5. Tésto vyklopime na pomoucenou pracovni plochu, diikladné propracujeme a vy-
tvarujeme obdélnik, z néhoz nakrdjime 6 kostek, které preneseme na plech vyloze-
ny pecicim papirem. Potfeme vodou, posypeme seminky a nechdme cca 15 minut
odpocivat.

6. Vlozime do trouby a pe¢eme dozlatova.

7. Upecené kostky nechdme vychladnout na mfizce.
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SEMINKOVE BULKY

Autor: La Teta

@) Bezlepku

@) Bezsoji

Ingredience

200g

150g

1

3
30ml
1

1
350ml

Bezlepkové smési pro
pripravu kynutého tésta
DONUTS & CROISSANTS
(tzv. ZELENE)

Bezlepkové smési

na chlebové a tmavé pecivo
BREADS & BAGUETTES
(tzv. MODRE)

1zice mletych zlatych seminek
spafenych

1zici sezamovych bilych
seminek

1zici tmavych Inénych
seminek

1zici slune¢nicovych seminek
1zice zakysané smetany
Inéného oleje

1zicku soli

sacek suseného drozdi (7 g)
vody

seminka na posypani

Z vyse uvedenych ingredienci pfipravime

8 bulek.

22

@) Bezmléka @) Bezvajec.

Pracovni postup

1. Nejprve v mise diikladné promichame vechny sypké suroviny, pfiddme mleté

spafené Inéné seminko, ostatni seminka, zakysanou smetanu a ¢ast vody.

2. Zac¢neme mixérem nebo robotem zpracovavat v tésto, postupné prilévame zby-
lou vodu a nakonec zapracujeme olej.

3. Vytvofime vla¢né tésto, které nechdme v mise pretazené potravinovou félii

zdvojnasobit objem.

4. Troubu nahfejeme na maximum a na spodni rost dame plech. (Pokud mate

troubu s parou, postupujte tak, jak jste zvykli.)

5. Z nakynutého tésta vypracujeme na pomoucené plose bulky. Kazdou bulku du-
kladné propracujeme, snazime se z ni dostat co nejvice vzduchu.

6. Vrch bulky potfeme vodou, nafizneme do kfize a obalime seminky.

7. Nechdme zhruba 15 minut odpocivat v teple a mezitim na plech, ktery jsme

umistili na spodni rost trouby, vylijeme 1 litr vody a troubu zavieme.

8. Po patnacti minutach otevieme troubu a rychle vlozime plech s bulkami. (Pozor
na paru, ktera z trouby vyleti.)

9. Peceme cca 30 minut na maximum (250° C), poté vyndame spodni plech s vo-
dou, stahneme teplotu na 200° C a dopékame do pozadované barvy.

10. Doba peceni je pouze orienta¢ni, kazdy musi postupovat dle zkusenosti s vlastni
troubou.

vevys

preferujeme mékei pedivo, nechame bulky zchladnout na plechu.
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SEMINKOVE BAGETY

Autor: Stana Hartova

@) Bezlepku @) Bezsoji

Ingredience
250g Bezlepkové smési
na chlebové a tmavé pecivo
BREADS & BAGUETTES
(tzv. MODRE)
250g Bezlepkové smési pro
pripravu kynutého tésta
DONUTS & CROISSANTS
(tzv. ZELENE)
7g suSeného drozdi
1 1zicku soli
1 1zi¢ku cukru
370ml vlazného mléka
50g rozpusténého vychladlého
masla
1 hrst slune¢nicovych seminek
sezamova seminka, Inéna
seminka, chia seminka na

posyp
také budeme potiebovat
bezlepkovou mouku na

podsypani

Z vyse uvedeného mnoZstvi ptipravime
3 bagety.

24

Pracovni postup

1. V mise promichdame vSechny sypké suroviny, nasledné pfidame vlazné mléko
a hnéteme minimalné 5 minut do hladka, idealné ru¢nim hnétacem nebo v robotu.
Uplné nakonec vmichdme rozpusténé vychladlé maslo a diikladné zapracujeme.

2. Tésto nechame kynout na teplém misté cca 45 minut. Miizeme pouzit troubu
vyhfatou na 30-40°C.

3. Vykynuté tésto vyklopime na lehce pomouceny val, kde jej zpracujeme tzv.
prekladanim. Tésto ohneme od okraje ke stfedu, oto¢ime o 90°, znovu prelozime
od okraje ke stfedu, oto¢ime o 90°. Tento postup nékolikrat zopakujeme. Tésto vi-
ditelné zpevni.

4. Na zavér tésto rozdélime na 3 stejné dily a vytvarujeme do tvaru valecku. Hotové
valecky naskladame na specialni plech na peceni baget vyloZeny pecicim papirem.
Pokud nemame, mizeme pouzit i klasicky plech, na kterém si z peciciho papiru vy-
tvorime jakasi korytka, aby nam bagety kynuly do vysky a ne do $ifky. Tato korytka
pred pecenim roztahneme.

5. Bagety zastfikneme vodou z rozprasovace, plech prikryjeme igelitem tak, aby se
baget nedotykal, a nechame kynout 30 minut pfi pokojové teploté.

6. Troubu nahfejeme na maximum, na spodni rost si ddme ,,stary“ plech (pokud
mate troubu s parou, postupujte tak, jak jste zvykli).

7. Nakynuté bagety nafezeme, znovu zastiikneme vodou a posypeme seminky.
Plech s bagetami vlozime do rozpalené trouby a do ,,starého” plechu na spodnim
ro$tu vlijeme cca 0,5 litru horké vody. POZOR na vzniklou paru! Troubu rychle
zavieme.

8. Na maximum peceme 10 minut.

9. Nasledné troubu vyvétrame, vyndame ,,stary* plech a snizime teplotu na 175° C.
Dopékame cca 25 az 30 minut do zlatova. Doba peceni je pouze orienta¢ni, kazdy
musi postupovat dle zkusSenosti s vlastni troubou.

10. Upecené bagety prendame na mfizku, kde je nechame uplné vychladnout.
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BRAMBOROVE PAGACKY

Autor: Stana Hartova

@) Bezlepku @) Bezsoji

Ingredience
400g Bezlepkové smési pro
pripravu kynutého tésta
DONUTS & CROISSANTS
(tzv. ZELENE)
100g Bezlepkové smési na
chlebové a tmavé pecivo
BREADS & BAGUETTES
(tzv. MODRE)
2 kavové 1zicky soli
7g suSeného drozdi
300ml mléka
1 vejce
100ml oleje
4 stfedné velké brambory
uvarené ve slupce
(oloupané a vychladnuté)
125g ztuhlého masla

také budeme potiebovat
bezlepkovou mouku na
podsypani
mléko a vejce na potreni
mak, kmin, hrubozrnnad stl,
seminka na posypani dle
chute

Z vyse uvedeného mnoZstvi ptipravime
2 plechy pagdcki.

26

Pracovni postup

1. V mise smichdme vSechny suroviny (kromé brambor a masla) a uhnéteme cel-
kem hutné tésto. Zpocatku si mizeme pomoci ru¢nim elektrickym hnétacem nebo
robotem, propracovani vak dokoncime na lehce pomouceném vale.

2. Vzniklé tésto rozvalime valeckem do tvaru obdélniku o tloustce cca 1,5cm.

3. Brambory nastrouhdme na jemno.

4. Vyvalené tésto pokryjeme tretinou (z celkového mnozstvi) nastrouhanych
brambor a na hrubém struhadle nastrouhanou jednou tfetinou (z celkového mnoz-
stvi) ztuhlého masla. Poté tésto poskladame podélné i pricné na tretiny. Vznikly
»bochdnek® prikryjeme ¢istou utérkou a nechame cca 20 minut kynout.

5. Tento postup jesté 2x zopakujeme. To znamena, ze celkem tésto 3x vyvali-
me, 3x posypeme nastrouhanymi bramborami a maslem a 3x nechame 20 minut
kynout.

6. Po tretim kynuti opét vyvalime obdélnik o tloustce cca 1,5cm. Pfi véleni na
tésto prili$ netla¢ime. Kulatym vykrajovatkem o primeéru 4,5 az 5 cm vykrajujeme
z tésta kolecka, ktera klademe na plech vylozeny pecicim papirem.

7. Vykrajené pagacky potfeme rozslehanym vejcem s mlékem a posypeme dle
chuti.

8. Nechame jesté cca 10 minut kynout.

9. PeCeme na 200°C cca 20 minut, resp. do zlatova.

10. Upecené pagacky pfendame na miizku, kde je nechame vychladnout.
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KYNUTY ZAVIN S JABLKY A ORECHY

Autor: Stana Hartova

@) Bezlepku

@) Bezsoji

Ingredience

200g

50g

40¢g
78
200ml
30g
350g
70g
1-2

1

Bezlepkové smési pro
pripravu kynutého tésta
DONUTS & CROISSANTS
(tzv. ZELENE)

Bezlepkové smési na
chlebové a tmavé pecivo
BREADS & BAGUETTES
(tzv. MODRE)

kavovou Izi¢ku soli
(zarovnanou)

cukru

suSeného drozdi

mléka

vejce

zméklého masla

nahrubo nastrouhanych jablek
nahrubo mletych vlasskych
orechti

skoticové cukry (podle
kyselosti jablek)

hrst rozinek (nemusi byt)

také budeme potiebovat

28

mléko a vejce na potreni
mouckovy cukr na posypani

Pracovni postup

1.V mise smichdme vSechny suroviny na tésto a hnéteme minimalné 5 minut. Ma-
zeme si pomoci ru¢nim elektrickym hnétacem nebo robotem.

2. Tésto zakryjeme igelitem a nechame na teplém misté cca 40 minut kynout. Tésto

musi viditelné zvétsit sviij objem.

3. Na lehce pomouceném vale vyvalime obdélnik cca 30 x 40 cm. Pfi valeni na

tésto prilis netlacime.

4. Navyvélené tésto rozprostieme namleté ofechy, nastrouhana jablka a posypeme

skoticovym cukrem (poptipadé rozinkami). Nechdme si cca 2 cm volné okraje na

véech stranach.

5. Okraje obdélniku potfeme rozslehanym vejcem s mlékem a zarolujeme zavin.
Nejprve prehneme kratsi strany dovnitf, aby nam napln nevypadavala pii rolovani

ven, a nasledné od blizsi delsi strany opatrné rolujeme. Na tésto prili§ netla¢ime, ale

snazime se, aby nam pod nim nevznikala mezera.

6. Zarolovany zavin opatrné preneseme na plech vylozeny pecicim papirem, zavin

ulozime ,,§vem" dolil. Z peciciho papiru vytvorime jakési ,,korytko®, aby nam zavin

kynul do vysky a ne do $ifky. Zastfikneme vodou z rozprasovace, zakryjeme igeli-
tem tak, aby se nedotykal tésta (mtzeme pouzit ¢isty saicek do odpadkového kose)

a nechame znovu cca 35 minut kynout.

7. Mezi tim si rozpalime troubu na maximum a na spodni rost vlozime ,,stary“plech

na vodu.

8. Zavin potfeme rozslehanym vejcem s mlékem, vlozime do rozpalené trouby
a do ,,starého” plechu nalijeme cca 0,51 horké vody. POZOR na vzniklou paru!

Troubu rychle zavieme.

9. Peceme na maximum 5 minut.

10. Nasledné troubu vyvétrame, vynddme ,,stary* plech, snizime teplotu na 175° C

a peceme dalsich cca 30 minut do zlaté barvy. Je potteba si to hlidat, kazda trouba
pece jinak. Pokud ndm zévin rychle hnédne, miiZeme jej pfed koncem peceni pri-
kryt alobalem.

11. Upeceny zavin pfendame na mfizku, kde jej nechame vychladnout. Mizeme

pocukrovat mouckovym cukrem.
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