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Gb Informécia o vyrobku

Cislo vyrobku: 658 557

VaZeni zdkaznici!

Dobré podmienky kysnutia kysnutého cesta zlep3uji chut
chleba. Dobré podmienky kysnutia sd vytvorené v oSatke,
pretoZe dokaZe akumulovat teplo a rovnomerne ho uvol-
fiovat. Materidl navy$e brani tomu, aby sa cesto potilo.
0OSatka takisto chrani cesto pred prievanom a doddva
bochniku svoj tvar, svoj vzor a svoju typickd konzistenciu.
Zelame vam vela radosti pri peceni a dobrd chuf!

Vas tim Tchibo

DéleZité upozornenia!

0O3atka je urcend vyluéne na kysnutie kysnutého cesta.
Nie je vhodna na pecenie. Neukladajte ju, okrem sterili-
zovania, do hor(cej riry. Hrozi nebezpecenstvo vzniku
poziaru!
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0O3atka sa nesmie natierat olejom alebo pod. a umyvat vodou,
prostriedkom na umyvanie riadu a pod.

Dokladne poprdste cesto vytvarované do podlhovastého tvaru
70 v3etkych strén a velkoryso posypte makou aj o3atku skor,
ako do nej vloZite cesto. Ak sa cesto prilepi na stenu o3atky, bolo
cesto prili§ vihké a oSatka nebola dostatocne popraSend mikou.

PoloZte pripravené cesto do oSatky a vyhriite vloZen( latku
ponad oSatku alebo ju zakryte Cistou kuchynskou utierkou.
Nechaijte cesto priblizne 1 hodinu a 30 minit odpocivat.
Optimalna je pritom teplota asi 35 °C.

Na vyklopenie cesta po odpocivani z oSatky zakryte cesto
papierom na pecenie a pevne ho podrzte rukou, preklopte
oSatku a poloZte cesto spolu s papierom na pecenie na plech.
Potom o3atku odoberte. Tym zabranite tomu, aby cesto spadlo
na plech. Narazom by mohlo znova splasndt.

Plech na pecenie zasuiite rychlo do rdry, aby sa cesto nemohlo
roztiect.

0O3atku nechajte po pouZziti Gplne vyschndt, aby sa netvorila
pleseii. MoZete na to vyuZit zvy$kové teplo riry na pecenie.

Ak je o3atka Uplne suchd, odstrante zvySky miky a suché zvySky
cesta makkou kefkou a o3atku vyklepte.

03atku pravidelne sterilizujte tym, Ze ju date nenaplnent
do rdry na priblizne 30 - 40 min(t pri max. 120 °C.



Textilnd vloZka je vyrobend zo 100 % baviny. MdZete ju prat
v pracke pri 30 °C. DodrZujte aj pokyny na oSetrovanie
uvedené na nasitej etikete.

Recepty
Svetly vidiecky ovseny chlieb
12 g Cerstvého drozdia 10 g soli
100 ml vlaznej vody 1PL ovocného balzamikového

650 g bezgluténovej ovsenej  Octu

muky z kontrolovanej vyroby  trocha bezgluténovej ovsenej

550 ml vlaznej vody [m]ky do o3atky a na popra-
Senie

1. Rozmrvené droZdie zmieSajte v malej miske so 100 ml
vlaZnej vody, kym sa droZdie nerozpusti.

Tento kvas popraste trochou bezgluténovej ovsenej maky
a nechajte priblizne 15 mindt kysnut.

2. Medzitym vo velkej miske zmieSajte bezlepkovi ovsent
muiku so solou, 550 ml vlaZnej vody a balzamikovym
octom. Pridajte kvas a rukami alebo kuchynskym mixérom
intenzivne vymieste na hladké cesto.



3. Zakryte kuchynskou utierkou a nechajte priblizne 1 hodinu
30 mindt odpodivat. Medzitym cesto po kazdych 30 mint-
tach prelozte. Na to nadvihnite cesto s mierne navihéenymi
rukami z misky, po preloZeni na polovicu poloZte naspat,
znova zakryte a nechajte dalej kysnut.

4. Nasledne dajte cesto do velkej vzduchotesne uzatvaratelnej
nadoby a nechajte 24 hodin odpocivat v chladnicke.

5. 03atku poriadne popraste mikou, vyberte cesto z chlad-
nicky, vytvarujte do podihovasteho tvaru do velkosti oSatky
a takisto popraste mdkou. PoloZte do oSatky hladkou
stranou nadol a po zakryti kuchynskou utierkou nechajte
priblizne 1 hodinu 30 mindt odpocivat.

6. Zatial si predhrejte rdru na 220 °C (horny/spodny ohrev)
a na spodok rdry poloZte plochli misku vhodnd do riry
naplnend vodou.

7.Chlieb vyklopte na plech vystlany papierom na pecenie
a pecte na strednej kolajnicke priblizne 1 hodinu 30 mindt.
Vyberte z riry a nechajte vychladnit na kuchynskej
mriezke.
Doba pripravy: asi 30 min(t
(plus €as kysnutia, tepelnej Gpravy a pecenia)



Chrumkavy Spaldovy chlieb

15 g erstvého drozdia 100 g tekutého prirodného
100 ml teplej vody kvasku

13tipka cukru 10 g soli

100 g penicnej miky 350 ml teplej vody
(T1050) psenicnd maka (T 1050)
650 g celozrnnej $paldovej do oSatky

maky

1.V malej miske zmieSajte rozmrvené drozdie s 18tipkou
cukru v 100 ml vlaznej vody, kym sa nerozpusti.
Tento kvas popréste trochou p3eni¢nej maky a zakryté
nechajte priblizne 15 mindt kysndt.

2. Zatial'si vo velkej miske zmieSajte oba druhy maky
s prirodnym kvaskom, solou a 350 ml vlaZnej vody.
Pridajte kvas a cesto pomocou kuchynského mixéra
alebo rukami intenzivne vymiesajte na hladké cesto.

3. Nésledne nechajte zakryté kuchynskou utierkou
priblizne 1 hodinu 30 mindt odpocivat. Medzitym cesto
po kazdych 30 mindtach prelozZte. Na to nadvihnite cesto
s mierne navlhcenymi rukami z misky, po preloZeni na
polovicu poloZte naspat, znova zakryte a nechajte dalej
kysnut.



4. 03atku poriadne popraste pSeni¢nou makou.
Cesto vyberte z misky, vytvarujte do podlhovastého
tvaru a takisto popraste mikou. Hladkou stranou nadol
poloZte do o3atky a po zakryti kuchynskou utierkou
nechajte priblizne 24 hodin odpocivat v chladnicke.
Nasledne oatku vyberte z chladniky a cesto nechajte
znova priblizne 1 hodinu 30 mindt zakryté kuchynskou
utierkou odpogivat.

5. Zatial'si predhrejte rdru na 230 °C (horny/spodny ohrev)
a na spodok rdry polozte plochd misku vhodnd do riry
naplnend vodou.

6. Chlieb vyklopte na plech vystlany papierom na pecenie
a pette na strednej kolajnicke priblizne 60 - 70 mindt.
Vyberte z riry a nechajte vychladnit na kuchynskej
mriezke.
Doba pripravy: asi 45 min(t
(plus ¢as kysnutia, tepelnej Gpravy a pecenia)
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