Recept 57

KVASKOVY SLUNECNICOVY CHLEB

2 mensi bochniky

INGREDIENCE:

na rozkvas:

150 g zitneé celozrnné mouky
150 g vody
2 PL (509) kvasku

na testo:

cely rozkvas

400 g pSenicné chleboveé mouky

200 g hladké Spaldove nebo psenicné mouky
200 g zitné chlebové mouky

200 g slunecnicovych seminek

20 g soli

500 ml vody

POSTUP:

Pripravu chlebl si rozdélime do dvou dnu.

1.

o on

Prvni den vecer si zadélame na rozkvas. Ve velké mise smichame celozrnnou
zitnou mouku, vodu a kvasek a vymichame v husteé tésto. Misu prikryjeme
sackem a nechame do rana priblizné 8-12 hodin fermentovat.

Druhy den rano zadélame tésto. Do velke panve vsypeme seminka a na
strednim ohni opékame za obcasneho promichani do zlatova. Potom je
prendame do Siroké misky a nechame lehce zchladnout.

V jiné velké mise smichame vsechny sypké suroviny - zitnou chlebovou
mouku, psenicnou chlebovou mouku, hladkou Spaldovou Ci psenicnou mouku,
sul a promichame.

Kdyz jsou seminka trochu vychladla, tak je nasypeme do mixeru a nékolika pulzy
rozmixujeme nahrubo.

Rozmixovana seminka pridame do misy k moukam a metlickou promichame.

Do plechacku nebo odmeérky odmérime potrebné mnozstvi vody. Po castech
prilévame vodu a prisypavame moucnou smes k rozkvasu. Tésto pokazdé dobre
promichame, dokud neziskame tésto bez suchych mistecek.

Misu se zadélanym téstem prikryjeme sackem a nechame kynout priblizné

3 hodiny. Behem této doby mizeme tésto nékolikrat prelozit, doporucuiji
minimalné jednou.
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8. Pripravime si oSatky nebo misy vystlané pevnou utérkou a poradné pomoucime,
aby se tésto neprilepilo. Do kazdeé osatky mlzeme jesté nasypat hrstku seminek.

9. Tésto po prvnim kynuti prendame na lehce pomoucenou pracovni desku a
rozdélime na dva stejné dily. Kazdy dil stocime do oSatky a nechame
probéhnout druhé kynuti. Druhé kynuti trva vétsinou dvé az tri hodiny.

10. Chléb peceme v troubé v rozpaleném hrnci na 230°C 15-20 minut s poklickou a
na 210°C dalSich 15- 20 minut bez poklicky. Po upeceni chleb vyklopime a pred
krgjenim nechame uplné vychladnout.

Pozn. Chléb take muzete nechat kynout v lednicce prikryty sackem aby neoschnul. Doba
kynuti v lednicce mUze byt take rizne dlouha, ale vétsinou trva 2-4 dny.

JAK SI NAPLANOVAT PECENI KVASKOVEHO CHLEBA?

1. den veéer: 20:00 zadélam rozkvas, necham kynout pres noc na lince

2. den rano: 7:00 zadélam na tésto

prvni kynuti: 7:30-11.00 - béhem kynuti proveu minimalné 1 set prekladani
druhé kynuti: 11:00 tésto zformuji a dam kynout do misy Ci oSatky

kolem 14:00 dam rozpalit troubu a hrnec s poklickou na 230°C horkovzduch
kolem 14:30: tésto je nakynute a prendavam jej do rozpaleného hrnce, davam
pect do trouby

14:45: sejmu poklicku z hrhce a necham chléb dopékat na 210°C

15:00 chléb je upecen a dam jej chladit na mrizku

kolem 16:00 chléb je dostatecné vychladly, aby se mohl krajet a jist

www.domekzalesem.cz 2



	Kváskový slunečnicový chléb 
	 Ingredience: 
	        Postup:​​​​​​​​​ 
	Jak si naplánovat pečení kváskového chleba? 



