Kvasek a chleba

Zavarovaci sklenice s vickem
Mouka - Zitnd a Spaldovéa
Voda, sul, kmin

Do zavafovaci nddoby ddm 3 PL mouky, pfiddm tolik vody, abych michdnim ziskala

tésticko konzistence na palacinky. Pfikryju vickem tak, aby tam mohl jit vzduch. Nechdm
stdt na kuchyrniské lince asi 12 hodin. Pak zase pfiddm 2-3 PL mouky a vody a zamichdm.
Nechdm kvasit. Délam to tak jesté asi 2 dny, pak uz by kvédsek mél byt hotovy. Je v ném
spousta bublinek a ma nakyslou pffjemnou vini.

Kdyz kvdsek nepouzivdm, zatdhnu vi¢ko a ddm ho do lednice, kde vydrzi cca 5 dnti.

Pak je potfeba ¢dst kvasku odebrat (néco upéct) a znovu ho pfikrmit.

ZUKI 1



Kvéasek smichdm v mise s 300 g
zitné mouky a 300 g vody.
Pfikryju talifem a nechdm
kvasit cca 12 hodin. P¥iddm 300
g pSeni¢né nebo chlebové
mouky, 25 g soli, 10g kminu,
350 g vody a hnétu tésto. Pak
pfenddm na pomouceny val a
propracujte dobfe a s laskou

rukama. Pokud se bude lepit,

prisypejte si mouky. Tésto
vytvarujte do bochdnku a

nechte kynout cca 2 hodiny.

Pfedehftejte si troubu na 230 st. Na dno trouby dejte nddobu s vodou. Pec¢te 30 min.

Nechte pofddné vychladnout, aby se stfidka nestrazila.

ZUKI 2



