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1. PREDSTAVUJEME BEZLEPKOVE SMESI NA CHLEB ADVENI

U nas si ten ,,svij chléb® vybere kazdy. Milujete chléb plny

seminek a pfesto nadychany? Vasi volbou bude DELIKA- VSechny chlebové smési Adveni jsou

TES. Nebo radéji klasiku typu Sumava? Pak tedy ENERGY. e BEZ lepku, mléka, vajec, deproteinovaného pse-
Je libo potddnou porci bilkovin a vlakniny? Ceka na vés ni¢ného $krobu, séji, lupiny, psyllia, barviv, aromat
BODYGUARD. Zboznujete chléb mékky a bily jako cerstvé a konzervantt.

napadany snih? Sihnéte po PARTY. Touzite po kvaskovém e SNADNE NA UPECENT jak v domaci automatické
chlebu? Pravé pro vas je tu GENTLEMAN. Skute¢né celo- pekarné, tak v klasické troubé.

zrnny bezlepkovy chléb, z 80 % celozrnnych mouk, zcela bez

gkrobu, psyllia a pojivovych gum. To je REBEL. Do slunné Chleby ze smési Adveni

Italie se mtzete vypravit s TALIANEM ochucenym $tavna- e maji VYBORNOU CHUT.

tymi rajéatky a mladou cibulkou spolu se $petkou svézi ba- e dosahuji na DULEZITA VYZIVOVA TRVZENI.
zalky. Pfiznivou cenu md EVERYDAY s ¢irokem a moukou e je MOZNE po upeceni ZAMRAZIT, po rozmrazeni
z dynovych seminek. Vitejte ve svété rozmanitého a pestrého si zachovavaji své kvality.

bezlepkového chleba!

Stala nabidka

seminkovy | _Tmavy

Adveni) © __ Adveni; en * @ i
!
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Rebel
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Prilezitostné edice
Ochuceny
zeleninou

Adveni) & Adven) @
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BEZLEPKOVY BEZLEPNOVY CHLER
UiLEB

Piedstaveni Adveni smési na chléb miizete shlédnout také
navideu zde:

_ EVERYDAY
§ CIROKEM A DYNI

[r—— psyllio, barviv, aromat, konzervantd
O snadné peteni jok v automatické pekarné, tak v klasické troub
vyborna chuf petiva

po upeieni je moiné chléb zamrazit, po rozmrazeni zachoviva své kvality

EVERYDAY TALIAN

https://www.youtube.com/watch?v=
yoZtyNuAHj8



2. STRUCNY POPIS BENEFITU JEDNOTLIVYCH SMESI

DELIKATES

Smés na bezlepkovy chléb se smési seminek
6 druhti seminek: slunecnicova, dyriovd, Inénd hnéda, Inénd zlata,
konopnd a chia.

Celkovy objem seminek vice nez 30 %

Nadychand textura plnd seminek
Dosdhne na 3 vyZivova tvrzeni:

v’ svysokym obsahem vlakniny

v zdroj omega-3 mastnych kyselin
v s nizkym obsahem cukrii
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Ocenén Potravinaiskou komorou CR jako inovativni vyrobek roku 2019.

Certifikovan jako vyrobek podle Ceské cechovni normy.

ENERGY

Smés na bezlepkovy chléb tmavy
Pro svou chut piezdivan ,bezlepkova Sumava“
Velmi snadny na upeceni i pro zacatecniky
Krasny, nadychany, objemny chléb
Bestseller mezi bezlepkovymi chleby

BODYGUARD

Smés na bezlepkovy chléb s proteiny

a vlakninou
6 druhti seminek: slunecnicova, dyriova, Inéna hnéda, Inéna zlata,
konopnd a chia.
Celkovy objem seminek vice nez 42 %
4 rostlinné proteiny — hrachovy, ryZovy, konopny a bramborovy
Kukuficna viaknina s certifikdtem ,vhodnd pro dietu Low-FODMAP”

Dosahne na 4 vyZivovd tvrzeni:
v’ svysokym obsahem vlakniny
v zdroj bilkovin
v’ svysokym obsahem omega-3 mastnych kyselin
v s nizkym obsahem cukrii
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Ocenén PotravinaFskou komorou CR jako inovativni vyrobek roku 2018.

Certifikovan jako vyrobek podle Ceské cechovni normy.

GENTLEMAN

Smés na bezlepkovy kvaskovy chléb
Ojedinély vyrobek na trhu
Umoziuje kynuti chleba bez pouZiti drozdi
Chut'a viiné odlisnd od peciva na bazi drozdi

Baleni obsahuje:
v/ smés na pripravu kvasu
v/ smés na pfipravu chleba

Ocenén Potravinaskou komorou CR jako inovativni vjrobek roku 2018.
Certifikovan jako vyrobek podle Ceské cechovni normy.

PARTY

Smeés na bily bezlepkovy chléb
nebo bagety

Nadychand struktura
Jemna chut

REBEL

Smés na bezlepkovy celozrnny chléb
Zvice nez 80 % z celozrnnych mouk
Zcela bez Skrobl, psyllia a pojivovych gum
Ze surovin naSemu tzemi vlastnich: pohanky, ovsa a Inu
Neobsahuje pfidanou siil ani cukr
Alternativa za Zitnou mouku

Dosdhne na 3 vyZivova tvrzeni:
v zdroj vlakniny
v zdroj bilkovin

v s nizkym obsahem cukrii

Ke staZeni Rebelska kucharka s recepty celozrnnymi,
kombinovanymi i kvaskovymi
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Certifikovan jako vyrobek podle Ceské cechovni normy.




3. PECENIV DOMACI AUTOMATICKE PEKARNE
|V KLASICKE TROUBE VE FORME | BEZ FORMY

Chleby Adveni upecete snadno jak v domaci automatické
pekarné, tak v klasické troubé. Kazdému zpusobu peceni se
vénujeme v nasledujicich kapitolach.

e jveni '

Gentleman

DELIKATES ENERGY BODYGUARD PARTY GENTLEMAN REBEL

UPECENO V KLASICKE TROUBE VE FORME

Neni
vhodné péct
timto
zpisobem.




3.1. PECENI V DOMACi AUTOMATICKE PEKARNE

Obrovskou devizou peceni v domdci automatické pekar-
né je maximalni pohodli pro uzivatele, jeho handicapem
pak ale kiirka chleba, ktera nikdy nedosahne takové barvy
a kfupavosti jako u chleba peceného v klasické troubé. Pokud
je tedy pro vas pravé kiupava kirka jednim z hlavnich uka-
zateld ,,dobrého chleba®, rozhodné je lepsi vyvinout o trochu
vice usili a péci v troubé klasické. Pfipadné pecte dle vasich
aktudlnich ¢asovych moznosti, v ¢asové nouzi volte domaci
automatickou pekarnu, jindy se uchylte ke, klasice®

Peceni chlebt Adveni v domaci automatické pekarné je

extrémné snadné.

Presto jisté specifikum pro peceni nasich chlebt v doméci

automatické pekarné tu je. Vidy peceme na kratky pro-
gram cca 2 hodiny - maximalné 2 hodiny a 10 minut. Po-
zor, totiz mnoho domécich automatickych pekaren nabizi

ptimo bezlepkovy pecici program, ktery je ale obvykle tfi-
hodinovy. To je pro chleby Adveni pfili§ dlouho, chléb by byl

vysuseny. Drzte se navodu, skute¢né zvolte kratky program

cca 2 hodiny - maximalné 2 hodiny a 10 minut.

Je to jisté dal8i pozitivum nasich chlebt - na jejich pri-
pravu nepotrebujete 3 hodiny, jak tomu ¢asto byvd, mate

hotovo za dvé ,,hodky*

Na domaci automatické pekarné ETA Duplica volime pro-
gram ¢. 5. trvajici rovné 2 hodiny. Foto: Adveni.

Pii ptipravé chleba v domaci automatické pekarné se nam
osvédcilo peceni se suSenym drozdim, stejné tak ale mtize-
te pouzit i drozdi cerstvé. Pak namisto 7 g suSeného drozdi,
pouzijte (rozdrobte) 21 g ¢erstvého drozdi (tj. ptlku kostky).

Princip peceni je u vSech chlebt Adveni, s vyjimkou Gentlema-
na, stejny. Lisi se véak mnoZstvi vody, které pouzijeme. U smési
Bodyguard, kterd je balena v mensi gramazi (450 g), pouzijeme
i mensi mnozstvi drozdi. Viz prehledna tabulka ¢. 1 niZe.

Jak jiz bylo feceno, peceni chlebti Adveni v domdci automa-
tické pekarné je extrémné snadné.

NAVOD K PRIPRAVE V DOMACI AUTOMATICKE

PEKARNE sestava z téchto bodi:

1. Do misici nadoby nalijeme vlaznou vodu. (Konkrétni
mnozstvi vody pro jednotlivé smési — viz tabulka ¢. 1.)

2. Prisypeme danou smés (DELIKATES, ENERGY, BO-
DYGUARD, PARTY, REBEL, EVERYDAY, TALIAN).

3. Uprostied smési vytvorime dulek, do kterého nasy-
peme susené drozdi. (P¥ipadné rozdrobime cerstvé
drozdi.)

4. Peceme na kratky program cca 2 hodiny - maximal-
né 2 hodiny a 10 minut.

tabulka ¢. 1. na pouzijte drozdi

mnozstvi

Y. . nebo avody
smési suseného ,
, cerstvého

v baleni
BODYGUARD 450 g 5g 15g 310 ml
DELIKATES 500 g 78 21g 340 ml
ENERGY 500 g 7g 21 g 380 ml
EVERYDAY 500 g 78 21g 370 ml
PARTY 500 g 78 2lg 340 ml
REBEL 500 g 7g 21g 480 ml
TALIAN 500 g 78 2lg 370 ml

Chléb krajime az po vychladnuti.

. /,gﬁh} S

Chleby ze smési Adveni upe¢ené v domaci automatické pekarné. Delikates, Energy, Bodyguard, Party, Gentleman, Rebel. Foto: Adveni.
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3.2. PECENI V KLASICKE TROUBE

V kasické troubé 1ze chléb péct bud ve formé (napt. na bis-
kupsky chlebi¢ek), nebo volné na plechu, pe¢icim kameni,
& v nizké nddobé (panvi, keramické formé, pekaci, apod.)
V obou téchto pripadech peceni v klasické troubé budeme
vidy potfebovat, kromé vhodné nadoby na peceni, nebo
plechu, i pecici papir. V klasické troubé miizeme chléb péct
také ve specialni formé s poklici.

Peceni v klasické troubé vyzaduje o néco vice usili, nez pe-
¢eni vdomdci automatické pekarné, nespornou devizou je ale
péknd, kiupava, zlatohnéda kirka, kterou pecenim v klasic-
ké troubé docilime.

P1i pripravé chleba v klasické troubé se nam osvédcilo pece-
ni s Cerstvym drozdim. Stejné tak je ale mozné nechat kvasek
vzejit z drozdi su$eného. Pak namisto 21g (tj. ptilky kostky)
Cerstvého drozdi pouzijeme 7 g suSeného drozdi.

Pfi peceni chleba v klasické troubé ve formé i pti peceni vol-
né na plechu zvolime program horni-dolni ohfev, nikoliv
horkovzduch.

V obou ptipadech pracujeme se zapafenim trouby. Na spodni
rost trouby umistime stary plech a do néj nalijeme zhruba 11hor-
ké vody. V troubé rozpalené na maximadlni teplotu pak snadno
a rychle vznikne para. Budte velmi opatrni, af vas neopafi.

Pfi peceni chleba v klasické troubé ve specialni formé s po-
Kklici postfikdme chléb ve formé vodou z rozprasovace a for-
mu ptiklopime poklici. Posttik a odpar vody v ramci nddoby
supluji zapafeni trouby. Formu s poklici tak mtzeme chépat
jakoby mensi vnitfni troubu.

3.2.1. PECENIi V KLASICKE TROUBE VE FORME

-
22

Formy na pecent chleba v klasické troubé. Foto: Adveni.

Peceni chleba v klasické troubé ve formé je podstatné snadnéjsi

nez peceni chleba volné. Tésto zpracovavame (hnéteme) pou-
ze 1 x, nechavame ho kynout pouze 1 x a to pfimo v nadobé,
ve které budeme péct, nemusime tudiZ bochnik ani tvarovat.
Casto se ptate: ,,Skute¢né nechame vykynout ptimo v pedi-
ci nddobé a pak hned peceme?“ Ano, je to tak! Smési Adveni

byly s timto zamérem vyvinuty, tento postup byl nescetnékrat

prezkousen a je plné funkéni a zcela plnohodnotny, prestoze je

méné pracny nez druhy uvadény postup. Vysledkem je ale chléb

z formy, nikoliv vlastnoru¢né pékné vytvarovany bochnik.

V Adveni postup peceni chleba v klasické troubé ve formé

stale povazujeme za nejpraktictéjsi. Timto postupem z na-
$ich smési pecou i profesionalni pekari. Kdyz jsme vSak vidéli,
jaké krasné pecny tvaruji z nasich smési dévéata na socialnich

sitich, radi jsme ptidali i navod k ptipravé v klasické troubé

volné, o tom vsak az v nasledujici kapitole.

Chleby ze smési Adveni upecené v klasické troubé ve formé. Delikates, Energy, Bodyguard, Party, Gentleman, Rebel. Foto: Adveni.
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NAVOD K PRIPRAVE V KLASICKE TROUBE

VE FORME sestava z téchto bod:

1. Do sklenicky nalijeme 50 ml z celkového mnozstvi
vlazné vody, pfiddme lzicku cukru, rozdrobime cer-
stvé drozdi (nebo nasypeme susené drozdi) a rozmi-
chame. Na teplém misté nechame cca 10 minut vzejit
kvasek.

2. Do velké mise nasypeme danou smés (DELIKATES,
ENERGY, BODYGUARD, PARTY, REBEL, EVERY-
DAY, TALIAN) a ptilijeme zbyvajici mnozstvi vlazné
vody (viz tabulka ¢. 2 na str. 9) a pfipraveny kvasek.
Hnéteme dohladka cca 5 minut.

3. Nadobu, ve které budeme péct, vylozime pecicim
papirem. Pfesuneme do ni tésto a zakryjeme ho po-
travinafskou fdlii, aby neoschlo. Nechame kynout
cca 45 minut.

4. Na troubé navolime program horni-dolni ohfev.
Troubu predehfejeme na 250 °C a na jeji dno dame
stary plech na peceni, na ktery nalijeme cca 11 vrou-
ci vody. Troubu rychle zavieme, aby neunikla para,
ktera se tam diky vrouci vod¢ vytvori.

5. Pecici nadobu s vykynutym téstem vlozime do rozpa-
lené a zaparené trouby a pri teploté 250 °C peceme
po dobu 20 minut.

Poté troubu otevieme a paru vyvétrame, vyndame spodni
stary plech, teplotu stahneme na 200 °C a peceme 30 minut.
Pak chleba vyklopime z formy, opatrné sundame pecici
papir a peceme je$té 10 minut na mfiZce, abychom docilili
péknou kirku ze spodu. (Pozor, celkovd doba peceni se miize
mirné lisit — v zdvislosti na typu trouby. Je proto tieba tidit se
i zkusenosti s vastni troubou. Ze je chléb hotovy, provéfime
zndmym testem se Spejli — zapichneme ji do chleba, a kdyz ji
vytdhneme suchou, chléb je upeceny. Spravné upeceny chléb
pozndme také tak, Ze zaklepeme na spodek a ten musi ,, zvonit*,
tzn. znit duté.)

Shrnuti zakladnich doporucenych casi:
Vzejiti kvasku cca 10 min.

Hnétani tésta dohladka cca 5 min.
Kynuti cca 45 min.

Peceni celkem 1 hodinu.

tabulka ¢. 2.

Shrnuti peceni:

1. na 250 °C sparou - 20 min

2.1a 200 °C bez pary - 30 min

3. na 200 °C bez formy na peceni - 10 min

Po upeceni nechame chléb vychladnout na mfizce.
Chléb krajime az po vychladnuti.

3.2.2. PECENI V KLASICKE TROUBE VOLNE

Jak jiz bylo feceno v predchozi kapitole, v Adveni povazujeme
za nejpraktictéjsi péct chleby z nasich smési v klasické troubé
ve formé. Kdyz vsak vidime, jaké krasné pecny tvaruji z na-
$ich smési dévcata na socialnich sitich, radi pfidavame i na-
vod na peceni v klasické troubé volné. Oproti peceni ve formé
u tohoto zptisobu pripravy tésto zpracovavame 2 x a také ho
nechavame 2 x kynout. Pfi peceni volné také navic potiebu-
jeme oSatku a také tzv. sazeci prkénko, které nam pomuze pfi
vyklopeni vykynutého chleba z osatky. Odménou je nam ale
krasné vlastnoru¢né vytvarovany bochnik.

Vzhledem k tomu, Ze chlebové smési Adveni byly primarné
vyvinuty pro peceni chleba v domaci automatické pekarné
a v klasické troubé ve formé, ne u vSech lze tésto zpracova-
vat preklddanim a péct z nich tak zvané na volno. To se tyka
chlebovych smési GENTLEMAN a EVERYDAY. Konzistence
tésta je prili§ ridkd a zména mnozstvi tekutin neni zadouci.
Pro tyto dvé smési tedy nejsou zptisoby peceni popsané v této
a nasledujici kapitole relevantni.

NAVOD K PRIPRAVE V KLASICKE TROUBE VOL-

NE sestava z téchto bodii:

1. Do sklenicky nalijeme 50 ml z celkového mnozstvi
vlazné vody, priddame 1zicku cukru, rozdrobime cerstvé
drozdi (nebo nasypeme susené drozdi) a rozmichame.
Na teplém misté nechame cca 10 minut vzejit kvasek.

2. Do velké mise nasypeme danou smés (DELIKATES,
ENERGY, BODYGUARD, PARTY, REBEL, TALIAN)
a prilijeme zbyvajici mnozstvi vlazné vody (viz ta-
bulka ¢. 2 na str. 9) a pripraveny kvasek. Hnéteme
dohladka cca 5 minut.

3. Tésto nechame kynout v mise po dobu cca 45 minut.
Misu piekryjeme potravinafskou folii, aby tésto ne-
oschlo. Vykynuté tésto musi viditelné zvétsit objem.

*Udaje u EVERYDAYE plati pouze pro peceni v klasické troubé VE FORME.

v baleni na mnozstvi smési v baleni pouzijte drozdi , oy
NP . , . avody na kvasek  pak pridejte vody

mnozstvi smési ¢erstvého nebo suseného

450 g BODYGUARD 15g 5g 50 ml 260 ml

500 g DELIKATES 21g 78 50 ml 290 ml

500 g ENERGY 21g 7g 50 ml 330 ml

500¢g EVERYDAY* 21g 78 50 ml 320 ml

500 g PARTY 21g 7g 50 ml 290 ml

500 g REBEL 21g 7g 50 ml 430 ml

500 g TALIAN 21g 7¢ 50 ml 320 ml



4. Vykynuté tésto vyklopime na lehce pomouceny val
a pomoci stérky zpracujeme tzv. pfekladanim. Tés-
to ohneme od okraje ke stfedu, oto¢ime o 90 stup-
N4, znovu prelozime od okraje ke stfedu, oto¢ime
0 90 stupnd. Tento postup nékolikrat zopakujeme.

5. Nakonec tésto zpracujeme do bochanku, ktery vlozi-
me do pripravené, skrobem vysypané osatky. Osatku
prikryjeme potravinafskou félii a tésto v ni necha-
me znovu kynout cca 15 minut.

Vykynuty chléb v osatce. Foto: Stana Hartova.

6. Na troubé navolime program horni-dolni ohiev.
Troubu rozehfejeme na 250 °C, na spodni rost po-
lozime stary plech na peceni a zaroven do trouby
vlozime plech, na kterém budeme chléb péct. I tento
plech, na ktery vykynuté tésto posléze polozime, musi
byt totiz rozpaleny.

7. Nakynuty bochnik vyklopime na pecici papir,
pod kterym mame sazeci prkénko. Bochnik zleh-
ka ometeme od prebytecného $krobu a udélame
do néj zafez/y ostrym nozem. ,,Zastfikneme® vo-
dou z rozprasovace, vlozime opatrné do rozpale-
né trouby na rozpaleny plech a do starého plechu
na spodnim ro$tu vlijeme cca 1 litr horké vody.
POZOR na horkou paru, kterd vznikne. Troubu
rychle zavieme, aby nam vznikla para neunikla.
Takto pFi teploté 250 °C v zapafené troubé peceme
bochnik 15 minut.

Vyknuty chléb z o$atky na pedicim papife na sazecim prkyn-
ku. Foto: Staria Hartova.

8. Po 15 minutach troubu otevieme a vyvétrame, chléb
znovu ,zastfikneme® vodou z rozprasovace, vynda-
me stary plech se zbytkem vody (pozor, bude horou-
ci) a snizime teplotu na 200 °C. Peceme jesté 40 az
45 minut. (Pozor, celkovd doba pedeni se miize mirné
lisit - v zavislosti na typu trouby. Je proto tieba idit se
i zkusenosti s vlastni troubou. Ze je chléb hotovy, prové-
time zndmym testem se $pejli — zapichneme ji do chieba,
a kdyz ji vytahneme suchou, chléb je upeceny. Spravné
upeceny chléb pozndme také tak, zZe zaklepeme na spo-
dek a ten musi ,zvonit', tzn. znit duté.)

Shrnuti zakladnich doporucenych casi:
Vzejiti kvasku cca 10 min.
Hnétani tésta dohladka cca 5 min.
Prvni kynuti cca 45 min.
Druhé kynuti cca 15 minut.
Peceni celkem 1 hodinu.
Shrnuti peceni:
1. na 250 °C sparou - 15 min
2.1a 200 °C bez pary - 45 min

Po upeceni nechdme chléb vychladnout na mfizce.
Chléb krajime az po vychladnuti.

Chleby ze smési Adveni upecené v klasické troubé volné. Delikates, Energy, Bodyguard, Party, Rebel.. Foto: Staia Hartova.
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3.2.3. PECENI V KLASICKE TROUBE VE FORME S POKLICI

Pfi peceni chleba v klasické troubé ve specialni formé s po- 4. Vykynuté tésto vyklopime na lehce pomouceny val
klici postfikame chléb ve formé vodou z rozprasovace a pomoci stérky zpracujeme tzv. prekladanim. Tés-
a formu priklopime poklici. Postfik a odpar vody v ramci to ohneme od okraje ke stfedu, oto¢ime o 90 stup-
nadoby supluji zapareni trouby. Formu s poklici tak mtize- 4, znovu prelozime od okraje ke stfedu, otoc¢ime
me chapat jakoby mensi vnitfni troubu. Odpada tak starost 0 90 stupni. Tento postup nékolikrat zopakujeme.
a manipulace s plechem a horouci vodou. Chlebovych forem 5. Nakonec tésto zpracujeme do bochanku, ktery
s poklici je dnes na trhu jiz celd fada. Kvalitni formy vsak vét- vlozime do pripravené, skrobem vysypané o$atky.
$inou doprovazi i vysoka cena. Ogsatku prikryjeme potravinarskou folii a tésto v ni
Pfi peceni v klasické troubé ve formé s poklici tésto zpra- nechame znovu kynout cca 15 minut.
covavame stejné jako u peceni volné - tedy body 1 aZ 5 jsou 6. Troubu rozehfejeme na 250 °C. Zaroven do ni
shodné, 1isi se az samotné peceni. vlozime formu, ve které budeme chléb péct. I forma,
Jak jiz bylo fe¢eno v predchozi kapitole, vzhledem k tomu, Ze do které vykynuté tésto posléze presuneme, musi byt
chlebové smési Adveni byly primarné vyvinuty pro peceni chle- totiz rozpalena.
ba v domadci automatické pekarné a v klasické troubé ve formé, 7. Nakynuty bochnik vyklopime na pecici papir,
ne u vSech lze tésto zpracovavat prekladanim a péct z nich tak ometeme od prebytecného skrobu a udélame do néj
zvané na volno. Tyka se to chlebovych smési GENTLEMAN zarez/y. Pomoci peciciho papiru ho preneseme
a EVERYDAY. Konzistence tésta je prili§ fidka a zména mnoz- do rozpalené formy a ,zastfikneme® vodou z roz-
stvi tekutin neni zadouci. Pro tyto dvé smési tedy nejsou zptiso- prasovace. Rychle priklopime poklici a zavieme
by peceni popsané v predchozi a této kapitole relevantni. troubu. Takto na 250 °C peceme 20 minut.
8. Po 20 minutach odklopime poklici, znovu ,,za-
NAVOD K PRIPRAVE V KLASICKE TROUBE stiikneme“ vodou z rozprasovacde a snizime teplotu
VE FORME S POKLICI sestava z téchto bodii: v troubé na 200° C. Odkryty chléb dopékame cca
1. Do sklenicky nalijeme 50 ml z celkového mnozstvi 40 minut. (Pozor, celkovd doba peceni se miize mirné

vlazné vody, priddame 1zicku cukru, rozdrobime cerstvé
drozdi (nebo nasypeme susené drozdi) a rozmichame.
Na teplém misté nechame cca 10 minut vzejit kvasek.

. Do velké misy nasypeme danou smés (DELIKATES,

ENERGY, BODYGUARD, PARTY, REBEL, TALIAN)
a prilijeme zbyvajici mnozstvi vlazné vody (viz ta-
bulka ¢. 2 na str. 9) a pripraveny kvasek. Hnéteme
dohladka cca 5 minut.

. Tésto nechame kynout v mise po dobu cca 45 minut.

Misu piekryjeme potravinafskou folii, aby tésto ne-
oschlo. Vykynuté tésto musi viditelné zvétsit objem.

lisit - v zavislosti na typu trouby. Je proto tieba fidit se
i zkusenosti s vlastni troubou. Ze je chléb hotovy, prové-
fime zndmym testem se Spejli — zapichneme ji do chleba,
a kdyz ji vytdhneme suchou, chléb je upeceny. Spravné
upeceny chléb pozndme také tak, zZe zaklepeme na spo-
dek a ten musi ,,zvonit*; tzn. znit duté.)

Shrnuti zakladnich doporucenych casi:
Vzejiti kvasku cca 10 min.

Hnétani tésta dohladka cca 5 min.

Prvni kynuti cca 45 min.

Druhé kynuti cca 15 minut.

Peceni celkem 1 hodinu.

Shrnuti peceni:

1. na 250 °C s poklici - 20 min

2. na 200 °C bez poklice - 40 min

Foto: Archiv Emile Henry.
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4. PECENI CHLEBA ZE SMESI GENTLEMAN

Smés Gentleman se od ostatnich Adveni ,,chlebovek® zptso-
bem ptipravy lisi. Je to ddno tim, Ze smés je urcena na pri-
pravu kvaskového chleba a ptiprava kvasku si zada cas. Se
smési Gentleman si mtiZete vypéstovat kvasek jiz za 10 hodin

a za dal8i 2 hodiny s nim upéct kvaskovy chléb.

A proc stoji za to dat $anci kvaskovému pecivu? Protoze kvasek:

e prispiva k vyrazné chuti a viini peciva, které se vyrazné
lisi od béZného peciva na bazi kvasnic (drozdi). Mirné
kyselkavou chut zptsobuji produkty kvaskovych mikro-
organizmu - organickeé kyseliny mlécnd a octova.

¢ napomaha pékné texture peciva. Zadrzuje v ném plyn.

o zajistuje delsi trvanlivost peciva. Kvasek produkuje an-
timikrobidlni latky, které pecivo ochraiuji pfed nezadou-
cimi mikroorganismy. (Pecivo tvrdne a plesnivi vyrazné
pozdéji.)

¢ zvySuje nutricni hodnotu peciva. Diky nému jsou né-
které mineralni latky a vitaminy pro lidsky organismus
dostupnéjsi — ,,télo” je lépe vyuzije. Kvasek téz zlepSuje
stravitelnost sacharidtL.

e umoznuje kynuti chleba bez pouziti drozdi, které nékte-
tilidé nesnesou.

_ SMES ppo
PRIPRAVU CHLEgy

_ SMES prg
PRIPRAV Kypsy

80g

Baleni obsahuje 2 sacky: 1. smés pro ptipravu kvasu a 2. smés
pro pripravu chleba.

o KuRAKKANOVA _ HRACHDI

s Swis na kvdskovy chith —~——

S5 Gentleman obsahuje pestrou J
: paletu pactivich mouk CIROKOVA

a winimuwm Skrobi (jeding).

RYZOVA
S HADKA A { \
ROV
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I pripravu si rozdélime do 2 ¢asti.

1.) Nejdfive si pripravime kvasek (spravny termin je kvas).
Kvasek se bude kultivovat zhruba 10 hodin.

Po 10 hodinach pak pristoupime k druhé ¢asti.

2.) Upeceme chléb s vykultivovanym kvaskem.

=" Luitivace kvisku

j(yn uti

Ad 1) PRIPRAVA KVASKU

Otevieme sacek s napisem ,,SMES PRO PRIPRAVU KVASU*
a jeho obsah nasypeme do misky. Prilijeme 250 ml teplé

vody a promichame.

Misku dukladné ptikryjeme potravinovou folii, do které udé-
lame (napf. paratkem) cca tfi malé otvory a na teplém misté

nechame kvasit.

Kvasek obvykle dosahne vitality uZ po 10 hodinach. Vitalni,
energii nabity kvasek poznate snadno podle nakyslé chuti,
viné a bublinek.

Ad 2) PECENI

Také chléb Gentleman muzeme péct jak v domaci automatic-
ké pekdrné, tak v klasické troubé ve formé. Tato smés ale neni
vhodna pro peceni chleba v klasické troubé volné.

Pti peceni v klasické troubé ve formé, stejné jako u ostatnich
chlebovych smési Adveni, tésto zpracovavame (michame)
pouze 1x, nechdme kynout pouze 1x a to pfimo ve formé,
ve které budeme chléb péct. Pecici formu si vylozime pecicim
papirem.

Hlauni ingredience smési
na bezlepkovy kvaskovy
chiéb Gentleman



NAVOD K PECENI V DOMACI AUTOMATICKE PE-

KARNE sestavé z téchto bodi:

1. Do misici nadoby nalijeme 220 ml teplé vody, pfi-
dame pripraveny kvasek a prisypeme obsah sacku
s napisem ,,SMES PRO PRIPRAVU CHLEBA®,
TIP! Pro vétsi objem miizeme pridat 1 g suchého droz-
di. Nenf to viak nutné, chléb pékné nakyne i tak.

2. Peceme na kratky program cca 2 hodiny - maximal-
né 2 hodiny a 10 minut.

Chléb Gentleman upeéeny v domaci automatické pekarné.
Foto: Adveni.

NAVOD K PECENI V KLASICKE TROUBE VE FOR-

ME sestava z téchto bod:

1. Domisynalijeme220 mlteplé vody, pfidame pfiprave-
ny kvasek a pFisypeme obsah sacku s napisem ,,SMES
PRO PRIPRAVU CHLEBA®, Diikladné promichame.
TIP! Pro vétsi objem miizeme ptidat 1 g suchého droz-
di. Neni to viak nutné, chléb pékné nakyne i tak.

2. Tésto prelijeme do formy vylozené pecicim papirem
a nechame cca 1 hodinu kynout.

3. Pedici formu s vykynutym téstem vlozime do rozpa-
lené a zaparené trouby a pfi teploté 250 °C peceme
po dobu 20 minut.

4. Poté troubu otevieme a paru vyvétrame, vyndame
spodni stary plech, teplotu stahneme na 200 °C
a peceme 30 minut.

Chléb Gentleman upeceny v klasické troubé ve formé.
Foto: Adveni.

5. Pak chleba vyklopime z formy, opatrné sundame pe-
Cici papir a peceme je$té 10 minut na mfiZce, aby-
chom docilili péknou kirku ze spodu. (Pozor, celkovd
doba peceni se miize mirné lisit — v zdavislosti na typu

trouby. Je proto tieba idit se i zkuSenosti s viastni trou-
bou. Ze je chléb hotovy, provétime zndmym testem se
Spejli - zapichneme ji do chleba, a kdyz ji vytdhneme
suchou, chléb je upeceny. Spravné upeceny chléb poznd-
me také tak, zZe zaklepeme na spodek a ten musi ,, zvonit
tzn. znit duté.)

Shrnuti zakladnich doporucenych casi:
Kultivace kvasku cca 10 hodin.
Hnétani tésta dohladka cca 3-5 min.
Kynuti cca 1 hodinu.
Peceni celkem 1 hodinu.
Shrnuti peceni:
1. na 250 °C s parou - 20 min
2.1a 200 °C bez pary - 30 min
3. na 200 °C bez formy na peceni - 10 min

Po upeceni nechame chléb vychladnout na mfizce.
Chléb krajime az po vychladnuti.

Pfipravu chleba ze smési Gentleman miiZete shlédnout také
na tomto videu:

https://www.youtube.com/watch?v=
awcf21-3rAgeab_channel=Adveni
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5. SKLADOVANi
UPECENEHO CHLEBA

Upeceny, zcela vychladly chléb nejlépe chutna cerstvy.
Ve vhodném obalu jej vSak mizeme uchovavat cca 3 dny.
Vhodné jsou napt. bavinéné, nebo platéné pytliky s vnitini
specialni upravou na skladovani peciva. Takovou tpravou
miiZe byt naptiklad vosk, nebo nanosova membrana. Jejich
funkci je zpomaleni vysychani chleba a také ochrana proti
plisnim.

Pro dlouhodobé uchovéni miizeme pecivo zamrazit po jed-
notlivych kraji¢cich, abychom vzdy rozmrazili pouze mnoz-
stvi, které spotrebujeme. O tom vice v dalsi kapitole.
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6. ZAMRAZENI
UPECENEHO CHLEBA

Nedokazete cely bochnik chleba zkonzumovat zacerstva?
Nase smési byly vyvinuty tak, abyste si pecivo z nich moh-
li zamrazit. Pecivo si zachova své kvality i po rozmrazeni.

vvvvv

a) Chléb zamrazujeme co nejcerstvéjsi, nikdy vsak teply.

b) Bochnik nakrajime nozem na pecivo na pravidelné tenké
platky (8-10 mm).

c) Prichystame si sacky urcené do mrazéku.

d) Do kazdého sacku vlozime pravé tolik platki chleba, kolik
bezprostfedné po rozmrazeni spotfebujeme. Mezi jednot-
livé platky vlozime ¢tverecky alobalu, snaze je tak pfi roz-
mrazovani oddélime od sebe.

e) Ze sacka vytla¢ime prebyte¢ny vzduch, sacky uzavieme
a vlozime do mrazdku. Takto zamrazeny chléb vydrzi
v mrazaku az 6 mésicti.

f) Po vyjmuti z mrazéku chléb zbavime sacku a jednotlivé
platky nechame rozmrazit pfi pokojové teploté. Pokud
spéchame, mizeme je na chvilku vlozit do stfedné vyhraté
trouby ¢i mikrovlnky. Nas tip pro expres vysledek je vlozit
zmrzlé platky chleba nakratko do topinkovace.

g) Ihned po rozmrazeni konzumujeme.



7.1. REBEL — REBELSKA KUCHARKA

Z vice nez 80 % z celozrnnych mouk, zcela bez $krobi,
psyllia a pojivovych gum. To je smés na celozrnny bezlepko-
vy chléb Rebel.

REBELSKOU KUCHARKU
si mizZete stahnout zde:
https://receptyadveni.cz/pdf/
rebelska-kucharka.pdf

Pohanka, oves a len, hlavni ingredience této smési, jsou
na$emu Uzemi vlastni po staleti a mizeme je tak povazovat
za tradi¢ni. Smési dominuje celozrnna pohankova mouka,
nasleduje celozrnnéa ovesnd mouka bez lepku. Celozrnnou
mouku presné definuje legislativa. Nejéastéji si ji predstavi-
me jako hrubou. Celozrnné mouky pouzité v této smési byly
podrobeny specidlnimu mleti a jsou jemné, coZ na trhu pro
narocnost takového mleti neni zcela bézné. Ovsem vyplatilo
se a na struktufe vysledného peciva je to znat. Chut této smési
dotvati kombinace chlebového kofeni: kminu, koriandru a fe-
nyklu v nami osvéd¢enych pomeérech.

Pokud budete péct pouze z této smési, necekejte nadychané
pecny. Pokud vsak hledate alternativu za zZitnou mouku,
pripadné touzite po vérné napodobé receptii pSeni¢nozit-
nych, jste tu spravné!

Smés také mizete kombinovat s naimi ,,univerzalkami“ ZE-
LENOU a MODROU. Docilite tak objemnych pecnii, ovéem
s pridavkem celozrnné nutri¢né piinosné mouky. Kombi-
novat miZzete vSestranné, protoze smés neobsahuje ani pfi-
danou sil, ani cukr. Je tak idedlni i pro kvaskové peceni.

Recepty celozrnné, kombinované i kvaskové Vam nabidne
Rebelska kucharka.

Ze smési Rebel pripravite nejen celozrnny bezlepkovy chléb.
Z této celozrnné smési muZete upéct vynikajici pernik i ma-
kovec, opravdu kifupavy celozrnny knickebrot, celozrnné
tortilly, skandinavsky chléb limpu nebo rychlé keksy.

Smés Rebel miizete také kombinovat s oblibenou smési
DONUTS & CROISSANTS (tzv. ZELENA) na kynuté pe-
¢ivo a upéct nadychané pecny, ovSem s nutricnim pfinosem
celozrnného Rebela.

Anebo se miiZete pustit do kvaskového peceni.

To vie s REBELSKOU KUCHARKOU, jejiz autorkou
je Alexandra Brunnerova. Jej znalosti — teoretické i praktic-
ké - na poli bezlepkového peceni jsou naprostym unikatem.

Mala ochutnavka z Rebelské kucharky:
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7.2. ENERGY — MODRA KUCHARKA

Smés na bezlepkovy chléb Energy se po svém uvedeni na trh
razem stala hitem. Chléb z ni totiz velmi vérné napodobuje
klasickou ,,Sumavu®, po které se lidem dodrzujicim bezlep-
kovou dietu Casto styska. BliZi se ji nejen chuti, ale také

MODROU KUCHARKU

si miizete stahnout zde:
https://receptyadveni.cz/pdf/
modra-kucharka.pdf

texturou. Smés Energy navic dokdze tuto strukturu a velmi
pékny objem chleba zajistit bez pouziti psyllia, které je sice
v bezlepkovém pecivu nesmirnym pomocnikem a je tak ob-
sazeno v mnoha smésich na chléb, které trh nabizi*, ale ne
vsichni jedinci ho snesou. Obzvlasté obeztetné je pak tieba
pristupovat k jeho mnozstvi v pedivu déti. Samoziejmosti je,
jako u v8ech produktit Adveni, Ze smés je bez alergenii jako
je deproteinovany p$eni¢ny $krob, soja a lupina.

Smés Energy ¢asto doporucujeme tém, ktefi s bezlepkovou
dietou zacinaji. Kromé toho, Ze je tento chléb velmi snadny
na upeceni a za¢ateénik tak nepodlehne panice, Ze si nebude
umét chléb upéct, neni zacinajici bezlepkar zaskocen jinakosti
bezlepkového peciva. Je to tedy snadna ptiprava a chut po-

dobna ,,Sumavé®, pro které je smés Energy nékdy prezdivina
jako smés pro zacatecniky.

Jak jiz bylo feceno, ze smési Energy se razem stal hit, jeho
skvélé vlastnosti objevili tisice spotiebitelii a volali po jeho
vSestrannéj$im vyuziti. A pravé tak, na prani klientd, vznikla
nase prvni univerzalni ,barevna“ smés - BREADS & BA-
GUETTES (tzv. MODRA) na chlebové a tmavé pecivo, ktera
je obdobou smési Energy, av§ak neobsahuje kmin a mnoz-
stvi soli v ni bylo omezeno na tplné minimum. Z MODRE
smési je tak mozné ptipravit i pecivo, kde by kmin a stil byly
prekazkou. Bagetky, bulky, kostky, makové uzliky, tortilly, pi-
zza bez kynuti, ale i pe¢ivo vhodné jako drobné obcerstveni.
K MODRE smési byla sepsdna Modra kucharka, které doséh-
la rekordniho poctu stazeni. No a naopak tedy recepty z ni,
kde kmin a stl nejsou na prekazku, tak mizZete naopak vy-
uzit i pfi peceni ze smési Energy! Pokud tedy mate zrovna
¢as a chut bezlepkovou ,,klasickou Sumavu® né¢im zpestiit,
obohatit nutri¢né nebo ji upéct vétsi, nalistujte chléb bram-
borovy, cibulovy, ¢abajkovy, ¢esnekovy, jogurtovy, nivovy,
pivni, podmaslovy, s balkanskym syrem, s chilli, se syrem
typu Cottage, slaninovy, skvarkovy, tvarizkovy, zelny
a pustte se do toho, poméry jsme peclivé prezkousely a vy-
sledek je vidy skvély! VSechny tyto chleby, stejné jako samot-
ny Energy, opét mlizete péct trojim zpiisobem - v domaci
automatické pekarné, v klasické troubé ve formé, v klasické
troubé volné.

*Chlebové smési Adveni psyllium neobsahuji.

Ze smési Energy muzete upéct i spoustu chlebi podle re-
cept z Modré kucharky, kde neni na piekazku kmin.
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7.3. PARTY — BILE BAGETKY

Ze smési PARTY upecete nejen bily chléb, ale také sneéhové bilé nadychané bagety s jemnou chuti, které se
nedrobi a pfi spravném skladovani vydrZi krdsné vlacné nékolik dni.

Ingredience

250g
150 ml

1
o8
1
20g

smési na bezlepkovy chléb
PARTY bily

mléka (rozdélit na 50 ml

a 100ml)

vejce

suSeného drozdi

1zicku cukru
rozpu$téného masla

na dokonceni

vajicko na potfeni
seminka (mak, sezam, ...)
nebo hrubozrnnou stl

na posypani

madslo na potfeni

ddle budeme potiebovat

formy na bagetky ¢i bagety
vytfené olejem a vysypané
moukou

Z vyse uvedeného mnozstvi pripravime
5 mensich bagetek, nebo 2 velké dlouhé

bagety.

Pracovni postup

1.

11

V hrni¢ku smichame 50 ml vlazného mléka, susené drozdi a cukr a nechame
vzejit kvasek.

Do misy nasypeme smés PARTY a priddme vzejity kvasek.

Do dal$i misky nalijeme zbytek mléka (100 ml), rozmichame v ném vejce a roz-
pusténé vychladlé maslo.

Tuto smés prilijeme ke smési PARTY s kvaskem a vypracujeme tésto. (Tésto ma
tekutéj$i konzistenci, ale to je v pofadku.)

Tésto nabirdme namocenou lZici a plnime jim vytfené a vysypané formy
na bagety.

Tésto ve formdch uhladime (namocenou rukou nebo lzici), prikryjeme potra-
vinafskou folif a nechdme cca 30 minut kynout.

Mezitim troubu vyhfejeme na 200 °C a na dno trouby umistime stary plech.
Na stary plech nalijeme cca 11 vody a troubu tak zaparime.

Vykynuté bagety na povrchu sikmo nafizneme. MiiZeme je potfit rozmichanym
vajickem a posypat makem nebo tfeba sezamovymi seminky.

Vlozime do trouby a pii teploté 200 °C, s parou peceme 15 minut, program
horni a dolni ohfev.

. Po 15 minutach vytahneme plech se zbytkem vody (pozor, je horouci) a troubu

vyvétrame. Formu s bagetami posuneme na spodni rost a takto dopékame jesté
cca 10 minut.

. Pokud jsme bagety nesypaly seminky, mizeme je, je§té horké, potfit maslem.
12.

Upecené bagety nechame vychladnout na mfizce.

Foto: Stana Hartova
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7.4. DELIKATES—SEMINKOVEPODMASLOVE BULKY

Autor: Stana Hartova

Slunecnicovd, dynovd, Inénd hnéda, Inénd zlata, konopna a chia. Ano, pocitate spravné - Sest druhii seminek, kte-
ra dohromady tvofi vice nez 30 % obsahu smési! MoZzna to zni neskutecné, ale i pfi takovém mnoZstvi,zrni” si chléb
DELIKATES uchovavd jemnou chut a kyprou texturu. Smés DELIKATES patfi k nasim bestsellerim a kromé chleba z ni
miiZete vykouzlit napiiklad i vynikajici seminkové podmaslové bulky.

Ingredience
500¢g smésina bezlepkovy chléb

DELIKATES seminkovy

1 1zicku cukru krupice

7g suSeného drozdi
200ml vlazné vody (rozdélit na 50 ml
a 150ml)
150ml kysaného podmasli
2 lzice oleje

Z vyse uvedeného mnozstvi pripravime
10 bulek.
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Pracovni postup

1.

Do sklenicky nalijeme 50 ml vlazné vody, pfiddme drozdi a cukr. Zamichame
anechame cca 10 minut na teplém misté vzejit kvasek.

. Ve velké mise, idealné od robota, smichame smés DELIKATES, zbyvajici vodu

(150 ml), olej, kysané podmasli a vzesly kvasek a vymichdme hladké tésto. Mi-
chame minimalné 5 minut. Vznikne tésto, které bude fidsi, nez jak jsme zvykli
u tésta na chléb DELIKATES.

. Tésto prikryjeme potravinarskou félii a nechame na teplém misté kynout cca

60 minut.

. Vykynuté tésto vyklopime na pomouceny val, kde ho zpracujeme pomoci stérky

tzv. prekladanim. Tzn., Ze tésto ohneme od okraje ke stfedu, oto¢ime o 90 stup-
4, znovu prelozime od okraje ke stfedu, oto¢ime o 90 stupntl. Tento postup
nékolikrat zopakujeme.

. Zpracované tésto rozdélime na 10 stejné velkych dilkd. Z kazdého dilku po-

moucenyma rukama vytvarujeme kulicku - bulku. V$echny bulky pokladame
na plech vylozeny pecicim papirem, “zastfikneme” je vodou z rozprasovace, opa-
trné prikryjeme potravinarskou folii (tak, aby se félie tésta pfimo nedotykala
a neprilepila se na néj) a nechame jesté 40 minut kynout.

. Mezitim troubu rozpalime na 230 °C a na spodni rost umistime stary plech.

Na stary plech nalijeme cca 11 vody a troubu tak zapafime.

. Vykynuté bulky znovu ,zasttikneme” vodou z rozprasovace a vlozime opatrné

do trouby rozalené na 230 °C, s parou peceme 15 minut, program horni a dolni
ohtev.

. Po 15 minutach vytdhneme plech se zbytkem vody (pozor, je horouci) a troubu vy-

vétrame. Teplotu snizime na 200 °C a peceme jesté cca 25 minut do zezlatnuti.

. Upecené bulky pfendame na mfizku, kde je nechdme vychladnout.

Foto: Stdna Hartova



7.5. BODYGUARD — PROTEINOVE KREKRY

Autor: Stana Hartova

Seminka péti druh{i v objemu vice nez 40 % smési, pfidané 4 rostlinné proteiny a pfidana specidlni vldknina — to je
smés BODYGUARD. Upecete z ni vyborny chléb, ale taky tfeba pékné kiupavé krekry podle Stani Hartové.

Ingredience
300g smésina bezlepkovy chléb
BODYGUARD proteinovy
a s vlakninou
2 lzicky kypficiho prasku
200ml teplé vody (rozdélit na 50
a 150ml)
50ml oleje
2 lzicky od kazdého druhu
seminek (sezam - ¢erny
a bily, chia, Inéné, slunec¢nice)

Pracovni postup

1.
2.
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Do skleni¢ky dame vSechna seminka a zalijeme je 50 ml teplé vody.

V mise od robota smichame smés BODYGUARD, kyprici prasek, zbyvajici vodu
(150ml) a olej. Pridame namocend seminka s veskerou vodou a vymichame
tésto.

. Tésto prendame na pecici papir a stérkou ho rozetfeme do obdélniku. Prikryje-

me ho druhym pecicim papirem a valeckem rovnomérné vyvalime na tloustku
max. 2mm. Vrstva musi byt opravdu tenka (2 mm max.), jinak nebudou krekry
po upeceni kfupat.

. Nozem v téstu lehce nafizneme poZadované tvary (¢tverecky, obdélnicky, koso-

¢tverce, apod). Délame to opatrné, abychom neprotizli pecici papir.

. Pecici papir s takto pfipravenym téstem presuneme na mélky plech.
. Pec¢eme v troubé vyhtaté na 180 °C po dobu cca 20 az 25 minut, zvolime program

horkovzduch.

. Doba peceni je pouze orientalni, je tieba se Fidit zkusenostmi s vlastni troubu

akrekry hlidat. Upecené krekry jsou “na omak”pevné a maji tmavsi hnédou bar-
vu. Pozor, neptipalte je, zhorkly by.

Foto: Stana Hartova
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7.6. TALIAN — PIZZA TYCINKY

Autor: Stana Hartova

Smés TALIAN obsahuje 15 % nutri¢né cenné amarantové mouky. Amarant, znamy take jako laskavec nebo sloni ucho,
patfi k nejstarsim zemédélskym plodindm viibec. V oblastech Stfedni a Jizni Ameriky byl Gidajné konzumovan jiz v 7. tisi-
cileti pf. n. |. Své renesance se dockal v 70. letech minulého stoleti a od té doby se tési velké oblibé po celém svété. V nasi
smési jeho typickou chut doplfiuji $tavnaté rajatka a smazena cibulka spolu se Spetkou svéZi bazalky. S TALIANEM se
tak razem prenesete do voiiavé a slunné Itdlie. Ze smési vykouzlite nejen netradicni chléb. MiZete upéct tfeba kiupavé
tycinky idedlni na piknik, vylet, jako pfedkrm, nebo jen tak na mlsdni.

Ingredience
250g smési na bezlepkovy chléb
TALIAN s amarantem
4g suSeného drozdi
165ml teplé vody (rozdélit na 50
a 150ml)
1 lzici olivového oleje

Ddle budeme potiebovat trezirovaci sd-

Cek a trezirovaci Spicku s vétsim priimé-
rem (idedlné 15 mm).

20

Pracovni postup

1. Do misy od robota nalijeme vodu, pfidéme drozdi, smés TALIAN a olivovy olej.
Vymichame hladké tésto.

2. Téstem naplnime trezirovaci sa¢ek a na plech vylozeny pecicim papirem nastfi-
kame ty¢iky. Délka, tvar — zalezi na nasi fantazii.

3. ,Zastiikneme” vodou a pfikryjeme potravinatskou folii tak, aby se tésta nedo-
tykala. Nechame kynout cca 30 - 40 minut, zélezi na teple v mistnosti, ty¢inky
lehce zvétsi sviij objem.

4. Vykynuté tyc¢inky znovu “zasttikneme” vodou z rozprasovace a pe¢eme v troubé
vyhtaté na 200 °C cca 30 minut, zvolime program horkovzduch.

5. Upecené ty¢inky jsou “na omak” pevné. Nechdme je vychladnout na mfizce.

Foto: Stdna Hartova
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