


TMAVE SPICKY

Moc rada pridavam do nékterych druh( peciva praskovy
slad nebo melasu. Tmavsi druhy ziskaji nejen krasnou
barvu, ale velmi dobrou a zajimavou chut. | odvar z melty
ochuti pecivo. Kupuji meltu uz naporcovanou v saccich.
Zaleju horkou vodou a asi za 5-10 minut je hotova.

Do tésta musi prijit vychladla. Do tohoto mlzete pridat

i drobnéjsi seminka, tfeba Inéné nebo tmavé sezamové.
Je to moc dobré pecivo.

Nejprve si pripravte hrnkovy kvasek. V polovine melty rozdrobte
drozdi, pridejte 1zicku cukru a 2-3 Izice mouky. Nechte asi
30 minut vykynout.

Do misy robota nalejte kvasek, necely zbytek melty a prisypte
slad a prosatou mouku se soli. Hnétte asi 0 minut a pak pridejte
rozméklé sadlo. Pokracujte v hnéteni dalsich 10-15 minut, dokud
nevznikne hladké tésto. Doladujte hustotu zbytkem melty.
Nechte prikryté vykynout do dvojnasobného objemu asi hodinu.

Vyklopte vykynute tésto na pomouceny val, propracujte

a rozdélte po 60 nebo 80 g. Nechte asi 10 minut tésto uvolnit,
aby se tvarovanim nepotrhalo. Utvorte bulky a poté rozvalejte
Jjako na rohliky nebo rovnou vytvarujte Spicate vecky. Potrete
vodou a dozdobte seminky.

Nechte prikryté jesté 20-30 minut nakynout na vymazaném
plechu do viditelného zveétseni a pecte na 200-210 °C

v elektrické troubé 15-20 minut. Troubu mdzete zaparit.
Upecene Spicky nechte vychladnout.

- 290-310 g odvaru z melty
- 10 g drozdi
- 11Zicka cukru (vynechejte, pokud

date melasu)

- 150 g hladké mouky
- 350 g psenicné chlebové mouky
- 11zicka sypkého tmavého sladu nebo

melasy (Ize vynechat)

- 8gsoli
- 30 gsadla
- seminka na posypani
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VICEZRNNE VECKY

Tyhle vecky jsem obohatila o pizza mouku i o celozrnnou
psSenicnou, jako tekutinu jsem pouzila vodu. Vecky jsou
nejlepsi Cerstveé jako kazdé pecivo; daji se ale druhy den
velmi dobf'e rozpéct a konzumovat i tak. Seminka dodaji
jistou dobrou pfichut.

Drozdi jen rozpustte v trose vody, pfilejte k pripravenému
kvasku a vsechny suroviny (kromé seminek a oleje, ty pridejte
az ke konci hnéteni) vymichejte v jednom kroku v robotu

10-15 minut, dokud nevznikne stiedné tuhe tésto, ktere se
odlepuje ode dna. Tuhost mlZete doladit jesté neékolika IZicemi
vody. Prikryjte a nechte na lince kynout do viditelného zvétseni,
asi -3 hodiny.

Vykynuté tésto vyklopte na val, propracujte a rozvazte po 60 g.
Po kratkém odpocinku vytvarujte kratsi vecky (bagetky) a ulozte
Jje na plech s pecicim papirem. Prikryjte a nechte znovu vykynout
do viditelIného zvétseni, asi I-1,5 hodiny. Pred viozenim do trouby
Jje potrete vodou a podelné uprostred nariznete a nechte tak,
nebo nenarezavejte, postrikejte vodou a posypte povrch hojné
seminky (viz foto vedle u receptu).

Troubu rozpalte s pekacem na dné (na zapareni) na 230 °C.

Plech s pecivem vlozZte do trouby, na spodni plech chrstnete
horkou vodu a rychle zaviete. Po |0 minutach vyvétrejte

a vyndejte plech se zbytkem vody, teplotu nesnizujtel Pecte
dalsich asi 10 minut. Vecky vyndejte a nechte vychladnout.

NA KVASEK Z LEDNICE:

- 1,759 Cerstvého drozdi

- 175 g odstaté vody

- 175 g hladké pSenicné mouky
Navazte na mikrovaze droZdi rovnou do
Sklenice, ve které bude kvdsek kynout.
Zalgjte vodou, proslehejte vidlickou

a pak zaslehejte i mouku. Slehejte
dikladné, vzduch v kvasku je potreba.
Nechte rozkvasit 2 hodiny na lince

a pak dejte do lecnice -v mé byly 4 °C.
Kvasek postupné dozraje nejmeéné do
dvojnasobku, bude piny bublin a mize
tam pobyt 24 hodin.

NA TESTO:
- vSechen kvasek - nechte
pll az 1 hodinu ohrat na lince
- 9,5 g cerstvych kvasnic
- 230-255 g vody
- 175 g pizza mouky
- 260 hladké mouky 00
- 90 celozrnné psenicné mouky jemné
- 1 gsoli
- 2 polévkove IZice olivového olgje
- 70 g smési namocenych seminek
(Ize vynechat)
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BABICCINY KOLACE

Tento nazev i recept patii do sbirky mych nejstarsich.
Mamince ho pfinesla sousedcina babicka. Je

s majonézou. A je to zpUsob, jak jednoduse zadélat
kolace, a navic jsou moc dobré. Naplnit mlzete zevnitf

i vné nebo jen zamotat a udélat dllek. Ten pak naplnit
dle libosti. Ma oblibena varianta je plnit jen vrsek, tieba
tvarohovou naplni (nebo pudinkem) a na to naskladat
drobné ovoce. Nebo dle odrlidy ovoce vyberu dzem

a navrch ovoce stejného druhu, posypu drobenkou.
Dzem zdlrazni chut ovoce. Anebo jindy napInim jen
dzemem a zvolim né&jaky druh drobenky. Ovoce pfidavam
na dZzem aZ na upecené kolacky a pocukruji. K tomu
kdysi doslo zcela nahodou, kdyz jsem ¢ekala na borGvky
a posel nikde. KdyzZ se kolace dopékaly, prisel. A ja je
pridala az na upecené. Vibec to neni $patné, obcas to
tak praktikuji schvalné. A pozor! D& se tim zamaskovat

i vytekla napln.

Do misy od robota nasypejte mouku, udélejte rukou dllek,
vlijte 2/3 mléka a do tohoto ,jezirka” rozdrobte drozdi se Izickou
Cukru. Ze stran vmichejte trochu mouky, az vznikne uprostred
misy fidké tésto jako na livance. Popraste ho jesté jemne
moukou a nechte v teple pll hodiny vzejit.

Poté prilejte zbytek mléka s rozSlehanym vejcem, majonézu,
citronovou kdru a oba cukry. V robotu na nizsi rychlost hnétte
asi 10 minut. Testo prikryjte a nechte vykynout 45 minut az

| hodinu, dokud tésto nezdvojnasobi sv{j objem.

Vykynute tésto vyklopte na pomouceny val, prohnétte

a rozdélte (nejlépe rozvazte) po 40-60 g a vykoulejte kulicky.

Po kratkéem odpocinku kazdou kulicku tésta rozvalejte a naplnte
IZickou libovolne naplné z kapitoly ,Cim naplnit” str. 33-38.
Zabalte podobné jako buchty a tvar zakulatte. UloZte spojem
doll na plech a mezi kolaci nechte rozestupy. Plech si pfedem
vymazte nebo vylozte pecicim papirem. Nechte prikryté znovu
nakynout 20-30 minut.

Do kola¢ udélejte dllky a potrete jejich okraje vejcem nebo
samotnym tukem. Do dUlku Izickou viozte dle libosti povidla,
dzem nebo ovoce (tieba pllky $vestky nebo merunky). Posypte
maslovou drobenkou (nemusi byt) a nechte jesté asi

20-30 minut dokynout na plechu.

Pecte ve vyhrate troubé na 180 °C asi 20-30 minut.

- 500 g hladké mouky 00

- 220-250 ml mléka

- 18 g cerstvého drozdi

- Tvejce

- 100 g majonézy

- citronova klra

- 60 gcukru

- 20 g vanilkového cukru

- 4gsoli

- 1vejce na potieni nebo jen tuk
- jakdkoliv népln a drobenka

[viz kapitola ,Cim naplnit", str. 33-38)
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BABKA

Obé tésta (jednoduché i to jemné) jsou velmi dobra,
témér na cokoliv. Casto z nich pecu buchty, dukatové
buchticky, kolace, zaviny a také babky. Babka je Zidovske
pecivo, ale pece se po celém svété pod rdznymi nazvy.
Na fotografii vedle je ta ofechova (napiné najdete

v kapitole ,,Cim naplnit” na str. 33-38). D& se plnit vsim,
co mate radi. U mé samotné je ale ofechova prosté TOP.

Nejprve si pripravte ,hrneckovy” kvasek z poloviny mléka, drozdi,
IZiCky cukru a 2-3 Izic mouky, nechte vzejit 20-30 minut.

Pak ho nalejte do misy robota, pridejte miéko (malou ¢ast

si nechte na doladéni tésta), prisypte cukr, pridejte Zloutek
(pripadné Zloutky, pokud pfipravujete jemneé tésto). Ve opét
pro$lehejte. Prisypte mouku, do které jste zamichali stl.

Nechte hnist robot asi I0-15 minut, dokud tésto nebudete mit
castecné vypracované a nebude hladsi. Popripadé béehem této
doby prilejte zbylé mileko, je-li tésto tuhe.

Pridejte nakrajené maslo. Hnétte dalsich asi I0-15 minut,
dokud nebude tésto jemné a lesklé. Prikryjte a nechte zveétsit
do dvojnasobku, coZ potrva asi | hodinu, mozna i dele.

Vykynute tésto vyklopte na lehce pomouceny val, propracujte
a nechte 5-10 minut odpocinout. Poté rozdélte na poloviny,
vyvalejte si pll centimetru silné obdélniky takové délky, aby
se vam vesly do vasich forem - pouzivam obdeélnikove. Budete
potrebovat dvé.

Rozvélené tésto potiete ndpini a zamotejte jako strudl. V pdice
z delsi strany uprostred rozfiznéte, ale ne az ke kraji a obé
¢asti pres sebe stfidavé zaplette. Dejte do vymazanych forem
a nechte prikryté vykynout ptl hodiny, dokud babky viditelné
nezvétsi svij objem.

Vykynute babky potrete vejcem a dozdobte dle libosti ngjakym
posypem, zde se hodi dalsi ofechy. PecCte v rozehrate troubé
na 180 °C priblizné 35-45 minut.

NA JEDNODUCHE TESTO:

- 250-280 ml miéka

- 15 g droZdi

- 40 g cukru

- 1Zloutek

- 500 g mouky napdl s polohrubou

- bgsali

- 50 g masla

- Tvejce na potreni

- ofechy na posypani (1ze vynechat)

NA JEMNE TESTO:

- 220-20 mI mléka

- 21g drozdi

- 75 gcukru

- 2 Zloutky

- 500 g hladké mouky

- bgsoli

- 7ogmasla

- Tvejce na potreni

- ofechy na posypani (Ize vynechat)

NA NAPLN:

= suroviny dle vybrang napiné
Z kapitoly ,Gim naplnit"
na strané 33-38
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