Celokvaskovy bochnik

Na rozkvaseni:

50 g chlebového kvasku

135 g vlazné vody

120 g celozrnné zitné mouky

Dale:

275 g dalSi vlazné vody

500 g pSeni¢né chlebové mouky
2 a pul I1zicky soli

3 IZicky drceného kminu

Mouka na podsyp a do oSatky, voda na roseni

Pdl dne pfedem si nechame prokvasit kvas.

Pak pfidame dalSi vodu (nebo 1:1 vodu s kefirem) a pSeni¢nou chlebovou mouku. Promichame jen
tak, aby se tekutina s moukou spojily, nechame aspon pul hodinky odpocinout. Pfidame sul i kmin a
fadné prodélame tésto. (Asi 10 minut v pekarné, robotem nebo hnétatem.) Tésto pfendame do
dostatecné velké plastové nadoby, kterou jsme predtim vymazali béZnym olejem. Opravdu se téstu
v plastu libi vice!ll Vzdy po pllhodiné odpocinku tésto poprekladame v obou smérech na tretiny,
celkem 3x. Po dalSi pulhodiné jesté porfadné prodélame a vytvarujeme/stoime na chlebovou
moukou pomouceném valu bochnik, ktery dame vykynout do moukou a Skrobem vysypané oSatky.
Kynuti trva pfi pokojové teploté asi dvé a pul hodiny a fazi kynuti kontrolujeme "prstovym testem"”
(tésto se pomalu vraci zpét). Nebo kouskem tésta kynutého v prisvitné plastové nadobce za
stejnych podminek jako chléb. Pokazdé, kdyz s téstem nepracujeme, zakryvame ho mikrotenem,
aby neosychalo. Pokud nemuzeme vyckat na vykynuti, dame o$atku s téstem v mikrotenu do
spodni ¢asti chladniCky az na 24 h, ale ob¢as zkontrolujeme, zda nepretéka. Vykynuty bochnik
opatrné vyklopime na pecici papir, oprasime prebyte€nou mouku, nakrojime a povrch orosime
vodou. Vkladame i s papirem na fadné vyhraty podklad v troubé (idealné pecici kamen vyhfaty
predem aspon pllhodinku). Pe€eme 10 minut na horni i spodni ohfev v poloze 2 pfi 230°C,
vyvétrame, znovu chléb orosime, ubereme teplotu na 180°C a na jen spodni ohfev peeme dalSich
15 minut. Pak bochni¢ek oto€ime, znovu orosime a dopékame asi 15 minut. Spravné upeceny pfi
poklepu zespodu duté zni. Po vyjmuti z trouby mizeme opét orosit a nechame pred prvnim
zakrojenim uplné vychladnout. (Alespon dvé hodiny, ale kdo to ma vydrzet... :-D ) Pokud pe¢eme
vice bochniku za sebou, nechame aspon pulhodinu nahfat kamen na potfebnou teplotu pred
vloZzenim dalSiho!

(Cést chlebové mouky Ize nahradit jinymi, napf. 50 g $paldové, 25 g celozrnné p$eniéné, 75 g
hladké a 50 g polohrubé.

Jina varianta: 25 g celozrnné pSenicné, 25 g zitné chlebove, 300 g pSenicné chleboveé a 150 g
polohrubé mouky, voda s podilem 50 g kefiru a lednicové kynuti cca 12 hodin.)

Inspirace "Kubiklv chléb, co se vzdycky povede" z receptu skupiny na FB PeCemPecen.cz

--- recepty od efCi --- http://www.hubatici.cz ---



