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Svetly vidiecky ovseny chlieb

12 g Cerstvého drozdia 550 ml vlaznej vody

100 ml vlaznej vody 10 g soli

650 g bezgluténovej ovsenej miky  1PL ovocného balzamikového octu
z kontrolovanej vyroby trocha bezgluténove;

ovsenej muky do oSatky
a na poprasenie

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

Tento kvas popraste trochou bezgluténovej ovsenej miky a nechajte
priblizne 15 mindt kysndt.

2. Medzitym vo velkej miske zmiesajte bezlepkovi ovsend miiku 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
odpotivat. Medzitym cesto po kazdych 30 mindtach preloZte. Na to
nadvihnite cesto s mierne navihenymi rukami z misky, po prelozenf
na polovicu poloZte naspét, znova zakryte a nechajte dalej kysnat.
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4. Nésledne dajte cesto do vel'kej vzduchotesne uzatvaratelnej nddoby
a nechajte 24 hodin odpocivat v chladnicke.

5. 03atku poriadne popraste mikou, vyberte cesto z chladnicky, vytvarujte
do okrdhla do vel'kosti o3atky a takisto popraste mikou. PoloZte do o3at-
ky hladkou stranou nadol a po zakryti kuchynskou utierkou nechajte
priblizne 1 hodinu 30 mintt odpocivat.

6. Zatial'si predhrejte riru na 220 °C (horny/spodny ohrev) a na spodok
rlry polozte plocht misku vhodn( do rdry napinent vodou.

7.Chlieb vyklopte na plech vystlany papierom na pecenie a pecte
na strednej kolajnicke priblizne 1 hodinu 30 mindit. Vyberte z riry
a nechajte vychladndt na kuchynskej mriezke.

Doba pripravy: asi 30 minit

(plus cas kysnutia, tepelnej Gpravy a pecenia)



Chrumkavy Spaldovy chlieb

15 g Cerstvého drozdia 650 g celozrnnej Spaldovej miky
100 ml teplej vody 100 g tekutého prirodného kvasku
13tipka cukru 10 g soli
100 g peni¢nej muky 350 ml teplej vody
(T1050) psenicna mika (T 1050)

do oatky

1.V malej miske zmieSajte rozmrvené drozdie s 1Stipkou cukru v 100 ml
vlaznej vody, kym sa nerozpusti.

Tento kvas popraste trochou p$enicnej miky a zakryté nechajte
priblizne 15 mindt kysndt.

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

3. Nasledne nechajte zakryté kuchynskou utierkou priblizne 1 hodinu
30 mindt odpotivat. Medzitym cesto po kazdych 30 mindtach preloZte.
Na to nadvihnite cesto s mierne navihcenymi rukami z misky, po
preloZeni na polovicu polozte naspat, znova zakryte a nechajte dalej
kysnut.

4.03atku poriadne popraste pSenicnou mikou. Cesto vyberte z misky,
vytvarujte do okrdhla a takisto popraste mdkou. Hladkou stranou nadol
polozte do o$atky a po zakryti kuchynskou utierkou nechajte priblizne
24 hodin odpocivat v chladni¢ke. Nasledne oatku vyberte z chladnicky
a cesto nechajte znova priblizne 1 hodinu 30 min(t zakryté kuchynskou
utierkou odpotivat.

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



6. Chlieb vyklopte na plech vystlany papierom na pecenie a pecte
na strednej kolajnicke priblizne 60 - 70 mindt. Vyberte z rdry a nechajte
vychladnit na kuchynskej mriezke.

Doba pripravy: asi 45 mindt

(plus Cas kysnutia, tepelnej Gpravy a pecenia)
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