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Skvarkovy chléb Kurtinova Pavlina

Ingredience
200 g zitné chlebové mouky
300 g hladké mouky

% kostky drozdi

300 ml vody

1 l7itka cukru cesa |
50 g nasekanych Skvarkd Re. 11 fr
1 Izice kminu it |

1 IZice soli

2 lZice oleje
1 IZice octa
1 I1Zice suseného Cesneku

Postup pripravy:

Do teplé vody s Izickou cukru rozdrobime drozdi a nechame vzejit kvasek.
Mezitim smichame vSechny suché suroviny.

Do suchych surovin pridame kvasek, olej, ocet a v robotu nebo ru¢né vyhnéte
nelepivé tésto. Pfedame do moukou zaprasené misy a v teple nechame 40 minut
kynout. Z tésta vytvarujeme bochanek, dame na vymazany plech i pecici papir a
nechame jesté asi 15 minut kynout. Povrch bochanku narezeme a potfeme
rozSlehanym vejcem. PeCeme 45 min. na 230 °C. Po 15 min. peceni stahnout
teplotu na 200 °C.
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Kvaskovy Spaldovy chléb Zadrapova Katerina

Ingredience:

Rozkvas:

1 1Zzicka zitného kvasku

50 g Zitné mouky

50 g vody

Rozmichat a nechat 8 - 12 hodin kynout
(nejlépe pres noc).

Tésto:

500 g hladké Spaldové mouky

100 g hladké mouky

350 ml vody

rozkvas, 2 Izicky soli, kmin, seminka

Postup pfipravy:

Prvni udélame autolyzu coz je spojeni vody a obou mouk po dobu 20 - 30 minut.
Poté smichame (pouzivam domaci pekarnu) kvasek s autolyzovanou moukou a
opét nechdme 30 minut odpocinout. Nakonec pfiddme vsSechny suroviny sll,
kmin, a rznd seminka dle vlastniho vybéru. Nechame michat cca 20 minut (pokud
neni tésto krdsné hladké).

Pfedame tésto do olejem vytrené misy a prikryjeme (aby tésto neosychalo).
Zaroven do malé sklenicky odebereme lZici tésta (usnadni délku kynuti). Je
potreba na sklenku dat gumku pro miru vysky tésta. Tésto po 45 minutach
preklddame (viz. youtube), tak dlouho pokud tésto ve sklence neni jednou tolik
nakynuté.

Po nakynuti tésta v mise se malé mnozstvi ze sklenicky prida do tésta a zaneme
stacet chléb do osatky (utérkou vyloZzeny, moukou vysypany cednik).

Nechame kynout cca 1,5 - 2 hodiny dle teploty v mistnosti. Prstovy test - lehce
potladit na tésto, pokud se pomalu tésto vraci je nakynuto.

Troubu na aspon 230 °C poradné rozehrfejeme na horkovzduch soucasné s
pekdcem (plechem) a na dno opét ddme nadobu na 0,5 | vody na zaparu.

Chléb vyklopime na prkénko s pecicim papirem, mlZeme nafiznout Ziletkou.
Pfipravime 0,5 | studené vody a rychle vloZzime chléb i s pelicim papirem do

rozehraté trouby a rychle vlét vodu pod pekac do rozehraté nadoby (kastrolek).
2



Nechame 15 minut péct. Poté vyvétrame troubu, stdhneme na 190 - 200 °C a
dopékame cca 30 - 45 minut zaleZi jak pece trouba. Upeceny pecen poznate
poklepanim zespod chleba, musi jakoby zvonit. Chléb dame na mrizku a to
nejtézsi je pockat nez chléb vychladne. Rozkrojenim teplého pecnu se muze chléb
srazit.

Zalozeni kvasku:

2 lzice celozrnné Zitné mouky

2 |zice vody

Po dobu 14 dnU se pridava a soucasné odebira z kvdsku. Az poté se mlze zkusit
péct chléb. Proces je zdlouhavy a né jednoduchy proto koho recept zaujal
nabizim jiz kvasek svuj.




Anetcin domaci chleba Machacova Aneta

Ingredience:

2 hrnky hladké mouky

1 hrnek chlebové nebo Zitné mouky
1 baleni susenych kvasnic

2 Izicky soli

3 Izicky drceného kminu

seminka podle chuti

(slunecnicové, Inéné, sezamovs, ...) —
1,5 hrnku teplejsi vody

CHLEBA

T AE 40

Postup pfipravy:

VSechno promisime, prikryjeme utérkou a nechame kynout na teplejSim misté

6 - 7 hodin. Tésto bude i po vykynuti fidsi a hodné lepkavé. V troubé na nejvétsi
zaru nechame aspon 25 minut rozpalit sklenénou misu s vikem. Poté dno
vysypeme trochou hladké mouky a vylejeme dovnitr tésto. Pfikryjeme vikem a
peceme nejdfive prudce pul hodiny, potom stdhneme troubu na cca 180 °C a
dopékame jesté hodinu.




Jednoduchy zitny chleba

Ingredience:

250 g celozrnné zitné mouky
300 g hladké mouky

250 ml vody

120 ml mléka

2 lZice oleje

1 IZice octa

2 1zicky kminu

2 |1zicky soli

% kostky drozdi

Postup pripravy:

Svirakova Marie

DOMAC]
CHLEBA

ATh & 2

Bt

Do misky s vlaznym mlékem rozdrobime drozdi a nechame vzejit kvasek. Poté
do misy vysypeme obé mouky, pridame stl, kmin, olej, ocet, vodu a kvasek. Vse
radné vypracujeme na pevné a hladké tésto, které dame na teplé misto
vykynout. Poté tésto na pomoucnéném vale vytvarujeme na bochnik, ktery
dame na plech vyloZzeny pecicim papirem a jesSté nechame 20 minut kynout.
Nakonec dame do vyhraté trouby pfiblizné na 40 minut upéct.




Bozi dar Cizova Katefina
Ingredience:

Rozkvas:

20 g kvasku

150 g Zitné chlebové mouky
150 g vody

CHLEBA
C. T N

Tésto: L ——
300 g rozkvasu

170 g vody

300 g pseni¢né chlebové mouky

12 g soli

4 g kminu

Postup:

Cca 12 hodin pfedem si pripravime rozkvas z uvedenych surovin. Nechame
prokvasit. Z rozkvasu odebereme lZici, pfikrmime moukou a vodou a uloZzime do
lednicky na dalSi peceni. Nasledné pridame vsechny ostatni suroviny. Tésto
hnéteme rukama cca 10 minut, nebo mixérem 4 minuty.

Tésto nechame kynout v mise. Nasledné tésto stoCime do osatky, Svem nahoru.
Vykynuté tésto vlozime na sazeci lopatku. Na povrchu nafezeme Ziletkou.
Troubu rozpalime na 250 °C, zaparime a vlozime chleba. Po 10 minutach
odvétrame, stdhneme teplotu na 200 - 230 °C (dle trouby) a dopeceme asi 30
minut. Chleba nechame chladnout na mfizce.



Domaci chleba od Rozarky Fojti Marcela

Ingredience:
Rozkvas:
150 g Zitné celozrnné mouky
150 g vody
25 g zitného kvasu CHLEBA
\ié‘c. 12 far 1

450 g hladké mouky
300 g podmasli

10 g soli

3 g drceného kminu

Postup:

Pripravime si rozkvas. Do vyssi nadoby vlozime kvasek, Zithnou mouku a vodu.
Vse varecCkou umichame, vyrovname do roviny, zakryjeme potravinarskou fdlii a
nechame pri pokojové teploté 10 - 12 hodin kynout.

Ve vétsi mise promisime hladkou mouku s podmaslim, nechame tak hodinu
odstat. Potom priddme rozkvas, stil a kmin. VSe pékné spojime a udélame
krasné tésto, které predame do misy vymazané olejem a nechame 2 hodiny
kynout.

Po dokynuti vyndame tésto na pracovni plochu, kterou lehce pomoucime
moukou. Rozprostreme ho do tvaru obdélniku. Konce tésta prelozime smérem
do stredu, zhruba do tretiny. Potom tésto oto¢ime o 90 stupnid a utdhneme ho
zarovnanim do bochniku. Takto pripravené tésto vlozime do oSatky a nechame
kynout dalsi 2 hodiny.

Vykynuté tésto dame opatrné na pecici papir a lehce narizneme, aby méla para
pfi peceni kudy odchazet.

Chleba pe¢eme na 250 °C s vodni lazni 13 minut. Potom troubu stdhneme na
190 °C a uz bez vodni lazné peceme 35 minut.

Upeceny chleba vyndame na draténou podlozku a nechame dostatecné
vychladnout.



Domaci chleba se susenymi rajcaty od Jaji Konarikova Jana

Ingredience:

Na kvasek:

1 kostka drozdi

1 1Zice cukru

1 1Zicka hladké mouky
200 ml vlazné vody

Na tésto:

250 g hladké mouky
250 g pSeni¢né mouky
200 ml vody

1 1Zicka soli

5 ks susenych rajcat

Postup pfipravy:

Pripravime si kvasek ze 1zicky cukru, vlazné vody a jednoho drozdi 42 g.
Nechdme na teplém misté chvilku odpocinout. V misce si smichdme sil, hladkou
a pSenicnou mouku. Do misky pridame kvasek, 400 ml vody a zamichame. Po 5
minutach michani pridame nakrajena susena rajata a znovu promichame. Tésto
nechame vykynout pres noc na teplém misté.

Pred pecenim si predehrejeme troubu na 250 °C. Z tésta si udélame 2 bochanky
a nechame 15 minut vykynout. Poté dame do trouby a peceme na 250 °C 30
minut. Potom snizime teplotu na 200 °C a peCeme dalSich 30 minut.



Domaci chleba podle Marusky Krahulikova Marie

Ingredience:

2 hrnky hladké mouky

1 hrnek polohrubé mouky
1 % Izicky soli

1 % Izicky drceného kminu
1 % Izicky suSeného drozdi
1 % hrnku teplé vody

. DOMACI
" CHLEBA

Postup pfipravy:

Suché ingredience promichame, pfilijeme teplou vodu, znovu vSe promichame a
prikryjeme utérkou. Poté nechdme kynout (cca 1,5 hodiny). Vykynuté tésto
dame do moukou vysypaného valu a nechame jesté 15 minut kynout. Nez tésto
vykyne, zapneme si troubu na 230 °C. Do trouby vloZzime rozehrat pekac, ve
kterém budeme péct chleba. V zakrytém pekaci peCeme chleba na 230 °C 30
minut. Po 30 minutach chleba odkryjeme a pe¢eme jesté dalSich 15 minut.




Domaci chleba se slunecnicovymi seminky Mikulinova Aneta

Ingredience:

3 hrnky hladké mouky (hrnek 300 ml)
1 sacek susenych kvasnic

2 Izicky soli

1 % hrnku teplejsi vody

2 IZicky kminu

% hrnku sluneénicovych seminek Ny 7 CHLEBA g

D é. 6

—
 — . B .

Postup pfipravy:

Vsechny suroviny smichame dohromady a nechame vykynout tésto na teplejSim
misté. Tésto dame do predehratého kameninového hrnce, ktery si pred tim
vymazeme olejem a vysypeme polohrubou moukou — nechame jesté nakynout.
Mezitim si rozehfejeme troubu na 250 °C. Tésta dame do vyhraté trouby a
peceme prikryté pri teploté 250 °C 30 minut. Poté odkryjeme a peCeme pfi
teploté 160 °C jesté dalSich 30 minut.
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Somikav chleba Soman Robert

Ingredience:
3 hrnky hladké mouky

1 ¢ajova lZicka (cca 5 g) susenych kvasnic
1 % - 2 Cajové lIzicky soli

1 ¢ajové Izicky drceného kminu

1 % hrnku vlazné vody

il (R &4

Postup pripravy:

Vsechny suché suroviny smichame dohromady. Smichame s vodou a vypracujeme
tésto. Nechame 4 - 12 hodin odpoclinout pod utérkou (¢im déle tim |épe).
Vyklopime na pomouceny val a roztdhneme na tloustku cca 2 cm. Nechdame 15
min odpocinout pod utérkou. Zapneme troubu na 230 °C s nadobou na peceni.
Predame tésto do bochniku a 30 minut nechame odpocinout. Tésto pfeneseme
do predehraté nadoby, prikryjeme a dame do trouby na 30 minut. Chleba
odkryjeme a nechame dopéct 15 minut.
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Domaci chleba od Kristy Vankova Kristyna

Ingredience:

Na kvasek:

1 kostka drozdi

1 1Zice cukru

3 IZice chlebové mouky
1 dcl vlazné vody

Na tésto:

1 kg hladké mouky

2 nastrouhané surové brambory
3 Izicky soli

2 |1zicky kminu

2 lzice octu

1 1Zicka sezamového seminka

1 1Zicka Inéného seminka

2 dcl vody

Postup pripravy:

V misce si udélame kvasek - smichame vodu, cukr, mouku a drozdi. Pfikryjeme
utérkou a nechame 20 minut vykvasit na teplém misteé.

Do velké misy nasypeme mouku, prfiddme brambory, stl, kmin, ocet, seminka a
prilijeme kvasek. VSe poradné zamichame a dle potreby pridavame vodu. Tésto
by nemélo byt tekuté. Hotové tésto zasypeme hladkou moukou, prikryjeme
utérkou a nechame 2 hodiny kynout. Po vykynuti tésto vyndame na
pomoucenou plochu, rozdélime napul a kazdou polovinu mirné vyvélime a
parkrat pres sebe prelozime, az nasledné vytvorime bochniky.

Na pecici plech vysypany cca 100 g hladké mouky poloZzime hotové bochniky
chleba. Opét jej prikryjeme utérkou a nechame 20 minut dokynout. Pred
pecenim bochniky mirné narizneme nozem.

Predehrejeme si troubu na 220 °C a peceme 30 minut. Nasledné je vytahneme z
trouby a potfeme maslovackou nedopeceny chleba slanou vodou a nechame
péct jesté 10 minut.

KdyZ se na bochnicich vytvori hnéda krfupava klirka je hotovo.
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Stryctiv domaci chleba Zadrapovi Marie a Matéj

Ingredience:

3 hrnky hladké mouky

1 ¢ajova lZice kvasnic (5 g)

1% Cajové lzice soli

2 Cajova lzice drceného kminu

Postup pripravy:

Smichame vsechny ingredience, pridame 1 % hrnku vlazné vody, promichame a
nechame 12 hodin (staci 3 - 4 hodiny) prikryté odpocinout. Vyklopime na
pomouceny val 30x30, vysoké tésto 2 cm nechame 15 minut odpocinout, poté
sbalime jako listové tésto a nechame 30 minut odpocinout.

Troubu zapneme na 230 °C a do ni dame nahrat ovalny pekac na 30 minut. Poté
do nahratého pekace opatrné presuneme tésto, zakryjeme a dame na 30 minut
péct. Pak odkryjeme a dopeceme jesté dalSich 15 minut.
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. DEKUJEME

7 véem soutézicim
a také hodnotici komisi,
kteri se zucastnili soutéze
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