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V tomto kurzu pripravujeme Domadci slané pecivo z kynutého tésta

Davod pripravit si kifupavé domaci rohlicky, vonavé bulky i pletynky se vidycky najde.
Hladkou moku muzete vidy zC¢asti nebo zcela nahrazovat zdravéjSimi moukami nebo
moukami bezlepkovymi. Berte tento recept jako vychozi dovednost na pfipravu kynutého
tésta, toho jak se s nim pracuje, a to jak vyrobky z hladké mouky vypadaji a chutnaji. Urcité
vam doporucim vyzkouset a zménit pomér hladké mouky dle vasi volby a doporuceni primo
od vyrobce. Myslete vSak na to, Ze pecivo z hladké mouky je kypré a nadychané pravé diky
vysokému obsahu lepku. Hladkou mouku muzZete tedy nahradit v poméru, ktery uvadi
vyrobce jiné ,zdravéjsi“ mouky, ale nedoporucuje se nahrazovat zcela, pravé kvali moznému
nevykynuti.

Receptura

Domadci slané pecivo 32 kust 32 kust 64 kusl 320 kust
kus =28 g / 32 kus( z 500 g mouky gramy gramy gramy
voda 150 ml 150 300 1500
mléko 150 ml 150 300 1500
hladkd mouka 500 g 500 1000 5000
olej rostlinny nebo sadlo 50 ml 50 100 500
kvasnice 1/2 kostky 20 40 200
cukr 1 IZicka 6 12 60

sul 1 IZicka 6 12 60
celkem 882¢g 882 1764 8820

Pracovni postup

Nejdfive si trochu prohfejeme mléko s vodou, staci, aby bylo vlazné asi 35°C a vmichame
cukr. Vlazna tekutina s cukrem pomaha rychle aktivovat kvasnice. Ty tedy rozdrobime do
mléka a chvili po¢kame, neZ vzejdou na hladinu asi 2 — 4 minuty. Nachystame si vétsi misu,
ve které bude také tésto kynout. Smichdme mouku, sul olej nebo sadlo. Jakmile kvasnice
vyskoci na povrch, tak je mizZzeme spolecné s mlékem zapracovat a vytvotrime hladké tésto.
Pomoci varecky spojime suroviny v mise a chvili vafe¢kou hnéteme, nez tésto zacne driet
tvar a je jasné, ze mlzZeme dale pokracovat rukama. Tésto vyklopime na val a ddle rukama
vypracujeme hladké nelepivé tésto, které je vlaéné a pevné, trva to asi 5 minut. Tésto
mUzete také zpracovat v kuchyriském robotu. Pokud ho mate, rozhodné jej pouZijte a
pouZivejte tak Casto, jak jen mlzete, protozZe se tak vareni stava jesté vétsi zabavou. Robota,
ale vsichni nemaji a proto jsem se rozhodl zpracovat tésto rucné, aby bylo jasné vidét, Zze to
opravdu neni nic slozZitého. S timto téstem se velmi dobre pracuje, je pevné a nelepi se jak na
ruce, tak na val, ktery nemusite ani pomoucit. Hotové tésto je vlaéné a pevné, pripravené na
kynuti. Mzete ho nechat kynout vcelku v mise, ve kterém jsme ho michali nebo rozdélit na
Ctyfi ¢asti a ty nechat kynout jednotlivé na vdlu, kaZdopadné tésto prikryjte utérkou, aby
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neosychalo. Nechejte kynout 40 minut pfi pokojové teploté nebo v troubé pfedehiaté na
40°C - 50°C.

Vykynuté tésto rozdélime na Ctyfi ¢asti, z kazdé ctvrtky udélame 8 kust peciva.

Rohlieky

Tésto rozvalime na placku a tu rozdélime na osminky. Z kazdé jednotlivé osminky motame
rohlicky. Zaéneme u kraje a motdme smérem ke Spi¢ce. Jemnym tlakem dlané rohlicek
rolujeme smérem od sebe, tak aby se tésto dobre spojilo. Ulozime na plech s pecicim
papirem a pfipadné dotvarujeme.

Housky

Dalsi bochanek vyvalime na valecek a rozdélime na 8 kus, ty vyvalime a rozdélime na 3kusy.
Udélame si tfi valecky a zacneme skladat housky. Skladame housky od stfedu k sobé a tak, ze
krajni vale¢ky davame vidy do stfedu. Levy valecek do stfedu, pravy do stredu, levy, pravy,
zakonc¢ime a zmackneme. Oto¢ime a zase levy, pravy, levy pravy, zmacknout a uloZzime na
plech.

Bulky

Treti bochanek vyvélime na valecek a rozdélime na 8 kus(. Kazdy jednotlivy kousek valime
krouzivymi pohyby dlané&, jemnym tlakem na tésto. Bulky uloZime na plech. Ctvrty bochanek
zpracujte dle libosti. Vidite, neni to nic sloZitého, staci trocha cviku, uvidite, Ze druhy pUljde
|épe a ten posledni uz budeme mit jako mistr.

Nyni musi nastoupit druhé kynuti, plech tedy pfikryjeme a nechdme dalSich 40 minut kynout.

Ke konci kynuti si rozpalte troubu. Nastavte 220- 230°C a umistéte na dno trouby nadobu
s vodou. Tim se uz pfi nahfivani voda zahtivd a uvolfiuje se para, ktera je potreba pfi peceni
tohoto druhu peciva. Tomuto procesu se fika zapafit troubu.

Vykynuté rohlicky, bulky a housky potfeme vodou, muize v ni byt rozsSlehané vejce, ale
nemusi. Pecivo si dle vlastni chuti dozdobime makem, kminem, soli, Inénym seminkem,
prosté tim co mate radi. A ddme do trouby. PeCeme 10-13 minut. Jakmile na povrchu
zezlatnou, je hotovo.

Domdci slané pecivo, kfupavé, vlaéné a hlavné neuvéritelné dobré...
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V tdvodu mluvil o moZnosti zamény poméru hladké mouky za jinou. Zde nize uvadim, par

vewvs

nejpouzivanéjSich druhi mouky a jejich vlastnosti, které by vas mohly zajimat.

Sul proc solit pecivo i sladké?

Davejte ale pozor, abyste si neosolili kvasek nebo kvasnice, v tom pripadé by tésto nevy-
kynulo! Sal pfidavame proto, aby tésto bylo vla¢énéjsi a zvyraznila se sladka chut peciva. Také
stl pridana do peciva pomaha vazat lepek.

Typova ¢isla mouky a co znamenaji?

Drive se mouky znacily typovym oznacenim. Praveé toto Cislo znamenalo tisicinasobek obsahu
popelovin v susiné. To znamen3, Ze ve 100 g mouky Zitné s oznacenim T930 zlstava 0,930 g
popela po spaleni. Dnes je toto oznaceni nahrazeno slovnim nazvem, napf. PSenicna mouka
hladka odpovida hladké mouce T650. Zjednodusené feceno, Ze ¢islo ndm udava obsah lepku
v mouce, tim padem je to cennd informace o tom jak se nam bude s téstem pracovat.

Obecné plati :

vvvvv

- Cim vyssi je typové Cislo mouky, tim méné lepku mouka obsahuje a diky tomu bude
tésto hlre kynout

vV

stravitelné;si, ale obecné ma nizsi biologickou hodnotu

Bild mouka je oproti celozrnné ochuzena fadové o 75 % Zeleza, 80 % vitaminu B2, 58 % vapniku, 75 %
vitaminu B1, 84 % hotciku, 86 % vitaminu E, 78 % zinku.

PSeniéna mouka svétla

Ziskava se namletim obrouseného zrna, které je zbavené klicku a obalovych ¢asti zrna.
ProtoZe je zrno zbaveno obalu, ktery obsahuje velké mnozstvi Zivin a mastnych kyselin,
vyzivové hodnoty bile mouky jsou velmi nizké. Hlavné je nizky obsah vldkniny. Tato mouka je
cenénd pravé kvlli obsahu lepku pro svou schopnost pojit tésto hlavné u peceni chleba i
buchet, také na vyrobu knedlik(, zahustovani jidel...

PSeni¢na mouka Special je vyborna na vyrobu chleba, 00 Extra na pecivo, vybérova se hodi
do hladkych litych tést, stejné tak | polohruba konzumni. Je vhodna na kynuté knedliky,
polévky a zasmazku. Hrubou mouku pouzijte na noky a varené knedliky.
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Semolinova mouka

Semolina je tvrdozrnna psSenice. Vynika vyssim podilem bilkoviny — lepku. Ma vys$si nutri¢ni
hodnotu, také vyssi obsah mineralnich latek. Jeji velké plus spociva v nizsSim glykemickém
indexu, nez ma bézna pseni¢na mouka.

Je vybornd na pfipravu téstovin — protoze nemad tendenci se rozvaret, proto se kvalitni
téstoviny nikdy nelepi.

Spaldova mouka

Pro svUj vyssi obsah bilkovin a mineralnich latek je oznacovana za zdravéjsi variantu psSenice.
Nebyla Slechténa, protoze tento druh psSenice je odolny a nemusi se hnojit, takze je bez
chemikalii a zachovala si spoustu dllezitych latek. Je lehce stravitelna, s chuti jemné
oriSkovou. Velmi dobre kyne, takze je vhodnou alternativou k mouce psenicné. Je to mouka
celozrnna. Pro svou specifickou chut ji zacnéte pouzivat v poméru 1:3 (1 dil Spaldy : 3 dil
hladké 00) a mozna vam ¢asem zachutna natolik, Ze ji zcela nahradite bilou mouku.

Zitna mouka

Je vyrobena z Zitnych zrn, mQze a nemusi byt nutné celozrnnd, aby si zachovala dllezité
Ziviny. Obsahuje velky podil vldkniny, vitamin( a mineralnich latek, které pozitivné ovliviuji
imunitu.

Kvlli nizkému obsahu lepku, tésto z ni vyrobené hilire kyne, tésto nam vykyne pouze za
predpokladu, Ze dodrZzime pomeér 4 dily Zitné mouky a alespon 1 dil mouky svétlé. Je vhodna
na peceni chleba a pernik(. Pecivo z Zitné mouky je vlacné a vydrzi déle Cerstvé.

Ovesna mouka

Vznika jednoduse semletim ovesnych vlocek, je vhodna do kiehkého tésta na vyrobu dezert(
obsahujicich tfeba ovoce, protoZe pomaha vazat prebytecnou tekutinu. Je vydatnéjsi a s
vysSim obsahem bilkovin, vhodna do sladkych i slanych tést, k zahusténi polévek i omacek.

Jeéna mouka

Ziskava se ze zrn jeCmene. Obsahuje malo lepku, ale zvySuje vlaénost a trvanlivost tést,
pouZiva se spiSe jako pfimés do zakladd tést. Jsou z ni vynikajici chlebové placky nebo
palacinky a livance.
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Mouky bezlepkové

U nds je hodné zndma lJizerka — je to deglutenizovand psSeni¢na mouka, svymi vlastnostmi je
velmi blizko bézné psenicné.

Pohankova mouka

Tato mouka je velice cennd pro své Siroké spektrum vitaminl a mineralnich latek. Je velmi
zdravi prospésna, vhodna pfi celiakii a také pozitivné plsobi na cévy. Pouzivd se do
vanoc¢niho nebo jiného cukrovi, také jako zavarka. Priddvejte do tésta v poméru 1:3 (1 dil
pohankové : 3 dily Spaldy nebo hladké 00). Pohanka ma totiZz svou velmi specifickou chut i
vUni a ne kazdému jde k chuti.

Kukuficna mouka

Z této mouky jisté vsichni zname tortillu, nachos, polentu. Je vyborna jako bezlepkova
varianta strouhanky nebo jako zahustovadlo. Najdete ji ve vsech variantach hrubosti namleti.

Pozor na jeji vysoky glykemicky index. Vice o glykemickém indexu se doctete na mém blogu
v ¢lanku Cukr na www.TomasSmocek.cz.

RyZova mouka

Namletd mouka je vhodna na peceni. Jako pojivo a zahustovadlo pouZzijte tuto mouku spise
v instantni podobé. RyZzovou mouku je vhodné kombinovat s moukami ostatnimi, nikoliv ji
pouZivat jako jedinou ndhrazku.

Sojova mouka

Tato mouka obsahuje malé mnozstvi Skrobu a je zdrojem bilkovin. Nedoporucuje se nahradit
ji cely obsah mouky, tésto se velmi téZce vypracovdva. Naopak priddme-li mouku do suché
smési, zvysi se nutricni hodnota a prodlouZzi trvanlivost. Obsahuje sojovy lecitin, ktery pUsobi
jako emulgator, stejné jako lecitin obsazeny ve vejcich. Pokud tedy pfidame sojovou mouku
do tésta v poméru 3-5% muZeme ji zcela nahradit vejce. Da se pouzit k zahusténi pokrmu.

Amarantova mouka

Amarant je rostlina, které se fika laskavec nebo sloni ucho. Je pfirozené bezlepkova. V
prirodé najdeme az 60 druhi této rostliny, avSak v potravinaiském pramyslu se pouzivaji jen
3 druhy. Je nutriéné velmi vyZivnda. Rostlina se péstuje pro semena, ze kterych se déla kvalitni
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olej a mouky, ale také pro listy, které se pouzivaji, jako listova zelenina. Mouka z amarantu
se pridava do chleba nebo peciva v poméru 20 % ke klasické mouce.

Pokud zapatrate kolem sebe najdete nepreberné mnozstvi dalSich variant mouk a recept(. Je

to jen o tom zkouset a experimentovat. Zde je vycet téch nejznaméjsich druhl mouky. Kazdy
jsme jiny a kazdému chutna néco jiného tak sméle do toho.

Pozndamky:
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