Chlebovky Hubatovky

Onehda jsem si vzpomnéla na détstvi a jak jsem milovala pecivo zvané chlebovka. Velikosti byvalo
vétSi nez houska, s intenzivni chlebovou chuti, bohaté sypané soli a kminem, dalo se ukusovat jen
tak samotné nebo jsem na to méla rada kupovanou pomazanku maslovku Ci ¢ajovku. Pfi tom
rozjimani mi doslo, Ze uz nékolik let jsem na tento druh peciva v obchodech nenarazila. Tak jsem
patrala na internetu, oslovila dalSi pekafe na FB ve skupiné PeCempecen.cz, ale i pfes veSkerou
snahu mi recepty nepfipadaly dokonale to pravé. Takze jsem se rozhodla nechat se vSemi odkazy i
navrhy inspirovat a systémem pokus-omyl sestavit recept sama. Po nékolika pokusech tedy
tramtadada, tu je! Jen upozorfiuiji, Ze je to odladéno na mou vzpominkovou chut' a protoze to byla
zfejmé i krajova zalezitost, ne kazdému musi chutnat a vyhovovat ;-)

na 12 - 16 ks mensich chlebovek budete potfebovat:

380 g aktivniho zitného rozkvasu (polévkova IZice kvasu s 200 ml vody a 180 Zitné celozrnné
mouky)

260 g vlazné vody

75 g celozrnné psenicné (Ci Spaldové celozrnné) mouky

150 g pSenicné chlebové mouky

150 g Spaldové mouky

150 g polohrubé mouky

3 I1ZiCky soli

4 1ZiCky chlebového kofeni (nebo 3 1ZiCky drceného kminu, 1/2 1Zi€ky drceného fenyklu a 1/4 1zicky
mletého koriandru)

1/3 kostky drozdi (asi 14 g)

2 1Zi€ky sladovitu, sladénky, melasy, cukru ¢i medu
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100 g rozmixované drti ze starSiho chleba (ztvrdlého jen tolik, aby Sel rozmixovat na strouhanku,
tedy ne uplné betonovy), u hodné tvrdého na zavér mixovani/drceni pfidam jesté 40 g vody, takze
vznikne lehce lepiva "chlebova drobenka".

trochu zitné chlebové mouky na podsyp
hrubozrnna sul a cely kmin na posyp

Do misy z pekarny Ci robota pfemistime rozkvas, pfilijeme vodu, pfisypeme mouky, chlebovou
drobenku, kofeni, sul a nakonec rozdrobené drozdi s melasou. Spustime program na tésto (staci
cca 10 minut michani). Vodu radéji moc nepfidavejte, protoze tésto je uz takhle dost pritulné az
lepivé! Pak nechame vykynout pul hodinky az hodinu do cca dvojnasobného objemu.Tésto
vyklopime na pomouceny val (zitnou chlebovou), rukou jesté propracujeme, rozdélime na 12 az 16
dilt, vytvarujeme ovalné minibochanky a opét nechame kynout na plechu (zakrytém folii proti
osychani) jesté cca pul hodinky. Po nakynuti nafizneme jednou podélné nebo dvakrat Sikmo napfic,
postfikame vodou, posypeme soli i kminem a peCeme 10 az 15 minut na spodni i horni ohfev na
250° C ve stfedni pozici trouby. Dobu kynuti i pe€eni je nutno pfizplsobit podle viastnich podminek.

TakZe odted si budu schranovat posledni krajicky chleba na dalSi zpracovani, protozZe tyhle
chlebovky nam vazné jedou. :-D

Predpokladam, ze recept nemohl byt sloZity a nevim pro€ mi napad s pouZzitim starSiho chleba do
dob totality dokonale pasuje. :-O Takze jesté existuje varianta receptu pro vice starého chleba
(namoceného a rozmixovaného), s obyCejnou hladkou moukou a drozdim, ale ja to chtéla néjak
vytunit s kvaskem.



--- recepty od ef€i --- http://www.hubatici.cz ---



