Chlebovy kvasek

pfevafena nebo odstata voda

celozrnna Zitna mouka

vhodna keramicka Ci sklenéna nadoba

platno a gumicka na zakryti

na uchovani v lednici potravinarska folie Ci vicko na zakryti

Ve vysSi sklenéné €i keramické nadobé (dzbanu) smichame asi 125 ml vlazné vody se 100 g
mouky. Pfekryjeme (vickem, ale nazaSroubovavat pevné - nechat dychat! i platynkem a gumickou
eventuelné potravinarskou folii, ale propichnout nékolik mensich direk) a nechame zkvasit v teple
do druhého dne (8 - 12 hodin). DalSi den odebereme cca 2 IZice smési (nebo naopak nechame na
dné pfiblizné odpovidajici mnozstvi), k dvéma IZzicim zakladni prokvasené smési pfidame opét
mouku a vodu, ale obojiho jen polovinu, a tento postup opakujeme aspor 4 dny.

Odebranou a dale na dokrmovani nepouzitou smés pfidame po ¢astech do jakéhokoliv pe€eni, na
polévku... Hlavné nevyhazovat, byla by to vé€na skoda!
Kdyz kvasek obsahuje bublinky, pfijemné voni a laka musky octomilky, je jak ma byt!

Bézné stacCi rozkvasit na peceni jedenkrat tydné a odebirat nebo ponechavat v nadobé trochu
Cerstvé rozkvasené smesi, tj. co nejCerstvéjsi kvas.

Pokud nebudu kvasek ihned pouzivat, Ize ho ¢ast odlozit do mrazaku nebo do lednicky. Ten z
ledni¢ky kazdy tyden pfikrmim, necham poporust a zase odlozim do chladu. Ten z mrazaku jen
necham pfi pokojové teploté pomalu rozmrznout a pouziji na rozkvas a nasledné na peceni.

Kdyby kvasek zeslabl, prosté kdyby nepracoval spravné (méné castym pecenim, opomenutim
nakrmit nebo tfeba starSi moukou) je dobré ho ozdravit pfikrmovanim dvakrat denné po nékolik dni.
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