Dvojkvaskovy s bramborem

Pfedem (pfes noc) pfipravené rozkvasy:
- pSenicny:

50 g lievito madre (z lednice)

50 g vlazné vody

100 g polohrubé mouky

- Zitny:

50 Zitného kvasu (z lednice)
150 g vlazné vody

150 g zitné (celozrnné) mouky

dale:

(250 g ve slupce uvarenych, oloupanych a jemné nastrouhanych/prolisovanych brambor - |1ze
nahradit syrovymi nebo vynechat)

550 g tekutiny (vody nebo piva doplnéného vodou)

1000 g mouky (napf. mensi €ast zZitné chlebové, &i az polovina pSeni¢né chlebové, zbyvajici
mnozstvi bézné hladké pseniéné)

5 IZiCek soli

5 I1zi€ek drceného kminu

(1/4 kostky drozdi, tj. cca 10 g)

1 1Zicka sladénky, sladovitu, cukru nebo medu

Nékolik hodin pfedem si pfipravime rozkvasy, z livevito madre odbereme 150 g do tésta a zbytek
odlozime do lednice. Z zZitného rozkvasu mizeme také odebrat (ja krmim ale rovnou s pfipravou
rozuvasu trochu vasku ve skleni¢ce) nebo uchovame kus umichaného "odloZzeného" tésta na pfristi
pecCeni. (ZleSuje to chut' i kynuti.)

<br>

Rozkvasy a ostatni suroviny odvazime do misy robota a nechame vypracovat tésto (7 minut
pomalu, 3 minuty na vy$Si otacky). Pfendame ho do olejem vymazané misy, pfikryjeme proti
okorani a nechame kynout do dvojnasobného objemu. V prabéhu kynuti mizeme nékolikrat
popiekladat. Po vykynuti rozdélime na dvé ¢asti, stoCime do oSatek, cely povrch pohladime
Skrobem a nechame opét nakynout uz jen o polovinu objemu. Vychazi mi to vétSinou pfesné na

15 az 30 minut kynout jesté pfed nahfivanim.) Pak bochniky tésta vyklopime na lopatku s pecicim
papirem, oprasime prebytecny Skrob, orosime vodou, pfipadné nafizneme a vsadime do trouby. Po
10 minutach orosime bochniky jesté jednou a pe€eme uz jen na spodni ohfev 30 az 35 minut pfi
190° C.
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