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Hranatd forma na chlieb

GK Informécia o vyrobku a recepty

VazZeni zakaznici!

Vo vasej novej hranatej forme si mdZete upiect chutny chlieb.
Perfordcie zlepSia cirkuldciu vzduchu a zabezpecia optimélne vyrovnanie
vihkosti. Tak dosiahnete obzvIat chrumkavy vysledok pe€enia.

Forma na pecenie je vhodnd len na pevné cestd, ktoré nemdZu vytiect cez
perfordcie. Je vhodnd aj pre kvaskové cestd.

Aby ste mohli okamZite zaCaf, njdete v tejto informdcii o vjrobku dva recepty.
Zeldme vam vela spokojnosti a tispechov pri pe€eni s tymto vyrobkom!
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Neprilnava vrstva

Forma na peenie disponuje neprilnavou povrchovou vrstvou, ktora umozfiuje
[ahké oddelenie upeceného chleba od formy. DalSou vyhodou je jednoduché
Cistenie.
D> Na ochranu neprilnavej vrstvy nepouZivajte pri peceni alebo Cisteni Ziadne
ostré alebo Spicaté predmety. Vo forme na pecenie nekrajajte upeceny chlieb.

D> Ak by sa upeceny chlieb predsa len mierne prilepil, pouZite stierku na cesto
s gumenym okrajom a pod.

Pred prvym pouZitim
D> Formu na pecenie vyCistite horticou vodou s trochou Cistiaceho prostriedku.
Nésledne ju ihned osuste, aby sa nevytvorili flaky.
Forma na pecenie nie je vhodna na umyvanie v umyvacke riadu.

PouZivanie
Forma na pecenie je vhodnd len na pevné cesta. Makké alebo prili$ tekuté cesto
moze vytiect cez perforacie.
D> Pred pouzitim vymastite formu na pecenie trochou masla alebo margarinu.
Pripadne ju dodatocne vysypte mikou. Dbajte na to, aby ste pracovali na ne-

citlivom, lahko Cistitelnom povrchu, pretoZe cez perforacie mozu na pracovnej
ploche vzniknut flaky. Pod formu pripadne poloZte podlozku.

D> Pocas pecenia poloZte pod formu prip. papier na pecenie alebo trvall
podloZku na pecenie, ak by predsa len cesto vytieklo cez perfordcie.

> Horiicu formu na pecenie chytajte len rukavicami na pecenie a pod.
Hor(cu formu na pecenie poloZte vZdy na vhodnd, teplovzdornd podloZku.

D> Pred vyberanim hotového chleba z formy nechajte chlieb a formu vychladndt.
Za tento Cas sa upecené cesto stabilizuje a medzi pokrmom a formou na pece-
nie sa vytvori vzduchova vrstva.

D> Formu na pecenie vyCistite podla moZnosti hned po pouZiti, pretoZe vtedy
sa zvySky cesta odstrafuji najlepSie. Nepoddajné zvySky cesta sa zo Skar
a dierok perforacie dajd odstranit kefkou na riad s mékkymi $tetinami.
Formu na peCenie osuste hned'po oplachnuti, aby sa nevytvorili flaky.

D> Formu na pecenie uskladnite v suchu.



Chlieb z razného Srotu s vjraznou arémou

na 1 chlieb (cca 20 platkov)
priprava: 20 min. | odpogivanie: cca 18 hod. | pecenie: cca 45 min.
kaZdy platok: cca 255 kcal, 9 g bielkovin, 14 g tuku, 22 g uhlohydratov

Prisady

11/2 zarovnanej CL koriandrovych semiacok | 11/2 zarovnanej CL feniklovych
semiaCok | 450 g razného Srotu (stredne hruby) | 45 g sineCnicovych jadierok |
10 g soli | 3 g Cerstvého drozdia | 90 g kvasku | 45 g sirupu z cukrovej repy

Okrem toho:
maslo na formu | 45 g sIne¢nicovych jadierok | 3 PL razného Srotu (stredne hruby)
na formu

Priprava

V predchddzajuici defi si v maZiari na hrubo pomelte koreniny. Vo vel'kej mise zmie-
Sajte razny Srot, sineCnicové semiaCka, koreniny a sol. Do dalSej misy rozdrvte droz-
die a nechajte ho rozpustit v 480 ml vlaZnej vody. Pridajte kvasok a sirup z cukrovej
repy a vietko dokladne primiesajte k Srotovej zmesi. Cesto prikryte féliou na udrza-
nie Cerstvosti a nechajte minmalne 12 hodin postét pri izbovej teplote.

Nasledujlice réno si vymastite formu a posypte ju polovicou sinecnicovych semia-
¢ok a razného $rotu. Do formy vloZte cesto, vyhladte ho a posypte zvy$nymi sine¢-
nicovymi jadierkami a trochou $rotu. Formu prikryte féliou na udrZanie Cerstvosti
a cesto nechajte dalich 6 hodin postat pri izbovej teplote. Cesto pritom dosiahne
vrchny okraj formy a na povrchu bude vidiet malé vzduchové bublinky.

Riru na pecenie predhrejte na 230 °C horny/spodny ohrev a pritom zohrejte aj
plech na pecenie (dole v rire) s 300 ml vody. Formu vloZzte do riry (spodny stred).
Po 15 mindtach pecenia znizte teplotu na 200 °C a vyberte spodny plech s vodou.
Chlieb pette dalsich 30 mindt. Nasledne vyklopte z formy a nechajte vychladnit na
kuchynskom roste.

Prakticka rada: Razny $rot mozno kdpit uz hotovy, alebo si mdZete nechat pomliet
celé razné zrna na stredne hrubo v obchode s biopotravinami.



Hranaty biely chlieb iahodne jemny

na 1 chlieb (cca 700 g)
priprava: 25 min. | odpocivanie: cca 23 hod. | peCenie: cca 1 hod.
na 100 g: cca 280 kcal

Prisady

Na kvasok:

1/2 CL fermentu na pecenie (kvésok na baze medu) | 1PL rozkvasu fermentu

na pecenie | 150 ml teplej vody | 100 g pSeniénej muiky T 550

Na hlavné cesto:

250 g pSenicnej miky T550 | 75 g hrubej mdky (alebo ako nahrada krupica z tvrdej
penice) | 1/2 bal. suSeného droZdia | 1 CL soli | 1/2 CL cukru | 1 vajce (velkost S) |
17itok (velkost S) | 40 g mékkého masla | cca 175 ml teplej vody

Okrem toho:
plastové vrecko | mika na posypanie | maslo na formu | 1 bielok na potretie

Priprava

Na kvasok hladko vymieSame ferment na pecenie s rozkvasom a vodou.
PrimieSame muku. Misu vloZime do plastového vrecka, prikryjeme utierkou
a nechame 15 - 20 hodin odpoéivat v teple.

Na cesto zmiesame vietky suché prisady s kvaskom. Do cesta pridame vajce a Zitok
s maslom. Prilejeme tekutinu okrem $tvrtiny $alky (cca 25 ml) a cesto cca 5 min(t
silne premieSame elektrickym mixérom s knetacimi hakmi alebo varechou.

V pripade potreby dolejeme vodu.

Misu nechame znovu cca 1 hodinu odpocivat v plastovom vrecku, kym sa nezdvoj-
nasobi objem cesta. Hranat( formu vymastite. Cesto porozdelujte do formy.

ESte raz nechdme cca 2 hodiny odpoCivat v plastovom vrecku v teple, kym sa znovu
nezdvojndsobi objem cesta.

Predhrejte rdru na pecenie na 200 °C ohrev zhora/zdola (cirkulacia vzduchu nie je
vhodna). Bielok mierne vy$lahame a potrieme nim povrch cesta. Chlieb jedenkrét
po dizke nakrojime a posypeme trochou muky. Potom pecieme na druhej kolajnicke
zo spodu cca 1hodinu do zlatoZIta. Vyklopime na kuchynskd mriezku a nechdme
vychladnat.
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