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Všechny chlebové směsi Adveni jsou 
•	 BEZ lepku, mléka, vajec, deproteinovaného pše-

ničného škrobu, sóji, lupiny, psyllia, barviv, aromat 
a konzervantů.

•	 SNADNÉ NA UPEČENÍ jak v domácí automatické 
pekárně, tak v klasické troubě.

Chleby ze směsí Adveni
•	 mají VÝBORNOU CHUŤ.
•	 dosahují na DŮLEŽITÁ VÝŽIVOVÁ TRVZENÍ.
•	 je MOŽNÉ po upečení ZAMRAZIT, po rozmrazení 

si zachovávají své kvality.

U nás si ten „svůj chléb“ vybere každý. Milujete chléb plný 
semínek a  přesto nadýchaný? Vaší volbou bude DELIKA-
TES. Nebo raději klasiku typu Šumava? Pak tedy ENERGY. 
Je libo pořádnou porci bílkovin a  vlákniny? Čeká na  vás 
BODYGUARD. Zbožňujete chléb měkký a bílý jako čerstvě 
napadaný sníh? Sáhněte po PARTY. Toužíte po kváskovém 
chlebu? Právě pro vás je tu GENTLEMAN. Skutečně celo-
zrnný bezlepkový chléb, z 80 % celozrnných mouk, zcela bez 
škrobů, psyllia a pojivových gum. To je REBEL. Do slunné 
Itálie se můžete vypravit s TALIÁNEM ochuceným šťavna-
tými rajčátky a mladou cibulkou spolu se špetkou svěží ba-
zalky. Příznivou cenu má EVERYDAY s čirokem a moukou 
z dýňových semínek. Vítejte ve světě rozmanitého a pestrého 
bezlepkového chleba!

1.  PŘEDSTAVUJEME BEZLEPKOVÉ SMĚSI NA CHLÉB ADVENI

Představení Adveni směsí na chléb můžete shlédnout také 
na videu zde:

Stálá nabídka

Semínkový Tmavý Proteinový Bílý Kváskový Celozrnný

Delikates Energy Bodyguard Party Gentleman Rebel

Příležitostné edice

Ekonomický Ochucený 
zeleninou

everyday talián

https://www.youtube.com/watch?v= 
yoZtyNuAHj8
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2.  STRUČNÝ POPIS BENEFITŮ JEDNOTLIVÝCH SMĚSÍ

Delikates 
Směs na bezlepkový chléb se směsí semínek

6 druhů semínek: slunečnicová, dýňová, lněná hnědá, lněná zlatá,  
konopná a chia.

Celkový objem semínek více než 30 %

Nadýchaná textura plná semínek

Dosáhne na 3 výživová tvrzení: 
 s vysokým obsahem vlákniny 
 zdroj omega-3 mastných kyselin 
 s nízkým obsahem cukrů

Oceněn Potravinářskou komorou ČR jako inovativní výrobek roku 2019. 
Certifikován jako výrobek podle České cechovní normy. 

Gentleman 
Směs na bezlepkový kváskový chléb

Ojedinělý výrobek na trhu
Umožňuje kynutí chleba bez použití droždí

Chuť a vůně odlišná od pečiva na bázi droždí
Balení obsahuje: 

 směs na přípravu kvasu 
 směs na přípravu chleba

Oceněn Potravinářskou komorou ČR jako inovativní výrobek roku 2018. 
Certifikován jako výrobek podle České cechovní normy. 

Energy 
Směs na bezlepkový chléb tmavý

Pro svou chuť přezdíván „bezlepková Šumava“
Velmi snadný na upečení i pro začátečníky

Krásný, nadýchaný, objemný chléb
Bestseller mezi bezlepkovými chleby

Party 
Směs na bílý bezlepkový chléb  

nebo bagety
Nadýchaná struktura

Jemná chuť

Bodyguard 
Směs na bezlepkový chléb s proteiny 

a vlákninou 
6 druhů semínek: slunečnicová, dýňová, lněná hnědá, lněná zlatá,  

konopná a chia.
Celkový objem semínek více než 42 %

4 rostlinné proteiny – hrachový, rýžový, konopný a bramborový
Kukuřičná vláknina s certifikátem „vhodná pro dietu Low-FODMAP“

Dosáhne na 4 výživová tvrzení: 
 s vysokým obsahem vlákniny 

 zdroj bílkovin 
 s vysokým obsahem omega-3 mastných kyselin 

 s nízkým obsahem cukrů

Oceněn Potravinářskou komorou ČR jako inovativní výrobek roku 2018. 
Certifikován jako výrobek podle České cechovní normy. 

Rebel 
Směs na bezlepkový celozrnný chléb

Z více než 80 % z celozrnných mouk
Zcela bez škrobů, psyllia a pojivových gum

Ze surovin našemu území vlastních: pohanky, ovsa a lnu
Neobsahuje přidanou sůl ani cukr

Alternativa za žitnou mouku
Dosáhne na 3 výživová tvrzení: 

 zdroj vlákniny 
 zdroj bílkovin 

 s nízkým obsahem cukrů
Ke stažení Rebelská kuchařka s recepty celozrnnými,  

kombinovanými i kváskovými

Certifikován jako výrobek podle České cechovní normy. 
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Chleby Adveni upečete snadno jak v  domácí automatické 
pekárně, tak v klasické troubě. Každému způsobu pečení se 
věnujeme v následujících kapitolách.

3.  PEČENÍ V DOMÁCÍ AUTOMATICKÉ PEKÁRNĚ
I V KLASICKÉ TROUBĚ VE FORMĚ I BEZ FORMY

Semínkový Tmavý Proteinový Bílý Kváskový Celozrnný

Delikates Energy Bodyguard Party Gentleman Rebel

Upečeno v klasické troubě ve formě

Upečeno v klasické troubě volně

Není 
vhodné péct 

tímto 
způsobem.

Upečeno v domácí automatické pekárně; krátký program 2 hodiny a 5 minut
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Princip pečení je u všech chlebů Adveni, s výjimkou Gentlema-
na, stejný. Liší se však množství vody, které použijeme. U směsi 
Bodyguard, která je balena v menší gramáži (450 g), použijeme 
i menší množství droždí. Viz přehledná tabulka č. 1 níže.
Jak již bylo řečeno, pečení chlebů Adveni v domácí automa-
tické pekárně je extrémně snadné. 

NÁVOD K PŘÍPRAVĚ V DOMÁCÍ AUTOMATICKÉ 
PEKÁRNĚ sestává z těchto bodů:
1.	 Do mísící nádoby nalijeme vlažnou vodu. (Konkrétní 

množství vody pro jednotlivé směsi – viz tabulka č. 1.)
2.	 Přisypeme danou směs (DELIKATES, ENERGY, BO-

DYGUARD, PARTY, REBEL, EVERYDAY, TALIÁN).
3.	 Uprostřed směsi vytvoříme důlek, do kterého nasy-

peme sušené droždí. (Případně rozdrobíme čerstvé 
droždí.)

4.	 Pečeme na krátký program cca 2 hodiny – maximál-
ně 2 hodiny a 10 minut.

tabulka č. 1. na 
množství 
směsi  
v balení

použijte droždí

a vody  sušeného nebo 
čerstvého

BODYGUARD 450 g 5 g 15 g 310 ml
DELIKATES 500 g 7 g 21 g 340 ml
ENERGY 500 g 7 g 21 g 380 ml
EVERYDAY 500 g 7 g 21 g 370 ml
PARTY 500 g 7 g 21 g 340 ml
REBEL 500 g 7 g 21 g 480 ml
TALIÁN 500 g 7 g 21 g 370 ml 

Chléb krájíme až po vychladnutí.

3.1.  PEČENÍ V DOMÁCÍ AUTOMATICKÉ PEKÁRNĚ
Obrovskou devizou pečení v  domácí automatické pekár-
ně je maximální pohodlí pro uživatele, jeho handicapem 
pak ale kůrka chleba, která nikdy nedosáhne takové barvy 
a křupavosti jako u chleba pečeného v klasické troubě. Pokud 
je tedy pro vás právě křupavá kůrka jedním z hlavních uka-
zatelů „dobrého chleba“, rozhodně je lepší vyvinout o trochu 
více úsilí a péci v troubě klasické. Případně pečte dle vašich 
aktuálních časových možností, v časové nouzi volte domácí 
automatickou pekárnu, jindy se uchylte ke„klasice“.

Pečení chlebů Adveni v domácí automatické pekárně je 
extrémně snadné. 
Přesto jisté specifikum pro pečení našich chlebů v domácí 
automatické pekárně tu je. Vždy pečeme na krátký pro-
gram cca 2 hodiny – maximálně 2 hodiny a 10 minut. Po-
zor, totiž mnoho domácích automatických pekáren nabízí 
přímo bezlepkový pečící program, který je ale obvykle tří-
hodinový. To je pro chleby Adveni příliš dlouho, chléb by byl 
vysušený. Držte se návodu, skutečně zvolte krátký program 
cca 2 hodiny – maximálně 2 hodiny a 10 minut. 
Je to jistě další pozitivum našich chlebů – na jejich pří-
pravu nepotřebujete 3 hodiny, jak tomu často bývá, máte 
hotovo za dvě „hoďky“.

Při přípravě chleba v domácí automatické pekárně se nám 
osvědčilo pečení se sušeným droždím, stejně tak ale může-
te použít i droždí čerstvé. Pak namísto 7 g sušeného droždí, 
použijte (rozdrobte) 21 g čerstvého droždí (tj. půlku kostky).

Na domácí automatické pekárně ETA Duplica volíme pro-
gram č. 5. trvající rovné 2 hodiny. Foto: Adveni.

Chléb po upečení necháme vychladnout na mřížce. Foto: Adveni. 

Chleby ze směsí Adveni upečené v domácí automatické pekárně. Delikates, Energy, Bodyguard, Party, Gentleman, Rebel. Foto: Adveni.
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3.2.1.  PEČENÍ V KLASICKÉ TROUBĚ VE FORMĚ 

Formy na pečení chleba v klasické troubě. Foto: Adveni.

Pečení chleba v klasické troubě ve formě je podstatně snadnější 
než pečení chleba volně. Těsto zpracováváme (hněteme) pou-
ze 1 ×, necháváme ho kynout pouze 1 × a to přímo v nádobě, 
ve které budeme péct, nemusíme tudíž bochník ani tvarovat. 
Často se ptáte: „Skutečně necháme vykynout přímo v  pečí-
cí nádobě a pak hned pečeme?“ Ano, je to tak! Směsi Adveni 
byly s tímto záměrem vyvinuty, tento postup byl nesčetněkrát 
přezkoušen a je plně funkční a zcela plnohodnotný, přestože je 
méně pracný než druhý uváděný postup. Výsledkem je ale chléb 
z formy, nikoliv vlastnoručně pěkně vytvarovaný bochník.
V Adveni postup pečení chleba v klasické troubě ve formě 
stále považujeme za nejpraktičtější. Tímto postupem z na-
šich směsí pečou i profesionální pekaři. Když jsme však viděli, 
jaké krásné pecny tvarují z našich směsí děvčata na sociálních 
sítích, rádi jsme přidali i návod k přípravě v klasické troubě 
volně, o tom však až v následující kapitole.

3.2.  PEČENÍ V KLASICKÉ TROUBĚ 
V kasické troubě lze chléb péct buď ve formě (např. na bis-
kupský chlebíček), nebo volně na plechu, pečícím kameni, 
či v nízké nádobě (pánvi, keramické formě, pekáči, apod.) 
V obou těchto případech pečení v klasické troubě budeme 
vždy potřebovat, kromě vhodné nádoby na pečení, nebo 
plechu, i pečící papír. V klasické troubě můžeme chléb péct 
také ve speciální formě s poklicí.

Pečení v klasické troubě vyžaduje o něco více úsilí, než pe-
čení v domácí automatické pekárně, nespornou devizou je ale 
pěkná, křupavá, zlatohnědá kůrka, kterou pečením v klasic-
ké troubě docílíme. 

Při přípravě chleba v klasické troubě se nám osvědčilo peče-
ní s čerstvým droždím. Stejně tak je ale možné nechat kvásek 
vzejít z droždí sušeného. Pak namísto 21 g (tj. půlky kostky) 
čerstvého droždí použijeme 7 g sušeného droždí.

Při pečení chleba v klasické troubě ve formě i při pečení vol-
ně na plechu zvolíme program horní-dolní ohřev, nikoliv 
horkovzduch.

V obou případech pracujeme se zapářením trouby. Na spodní 
rošt trouby umístíme starý plech a do něj nalijeme zhruba 1 l hor-
ké vody. V troubě rozpálené na maximální teplotu pak snadno 
a rychle vznikne pára. Buďte velmi opatrní, ať vás neopaří.

Při pečení chleba v klasické troubě ve speciální formě s po-
klicí postříkáme chléb ve formě vodou z rozprašovače a for-
mu přiklopíme poklicí. Postřik a odpar vody v rámci nádoby 
suplují zapáření trouby. Formu s poklicí tak můžeme chápat 
jakoby menší vnitřní troubu.

Chleby ze směsí Adveni upečené v klasické troubě ve formě. Delikates, Energy, Bodyguard, Party, Gentleman, Rebel. Foto: Adveni.
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      Shrnutí pečení: 
      1. na 250 °C spárou – 20 min
      2. na 200 °C bez páry – 30 min
      3. na 200 °C bez formy na pečení – 10 min

Po upečení necháme chléb vychladnout na mřížce. 
Chléb krájíme až po vychladnutí.

3.2.2.  PEČENÍ V KLASICKÉ TROUBĚ VOLNĚ
Jak již bylo řečeno v předchozí kapitole, v Adveni považujeme 
za nejpraktičtější péct chleby z našich směsí v klasické troubě 
ve formě. Když však vidíme, jaké krásné pecny tvarují z na-
šich směsí děvčata na sociálních sítích, rádi přidáváme i ná-
vod na pečení v klasické troubě volně. Oproti pečení ve formě 
u tohoto způsobu přípravy těsto zpracováváme 2 × a také ho 
necháváme 2 × kynout. Při pečení volně také navíc potřebu-
jeme ošatku a také tzv. sázecí prkénko, které nám pomůže při 
vyklopení vykynutého chleba z ošatky. Odměnou je nám ale 
krásně vlastnoručně vytvarovaný bochník.
Vzhledem k tomu, že chlebové směsi Adveni byly primárně 
vyvinuty pro pečení chleba v domácí automatické pekárně 
a v klasické troubě ve formě, ne u všech lze těsto zpracová-
vat překládáním a péct z nich tak zvaně na volno. To se týká 
chlebových směsí GENTLEMAN a EVERYDAY. Konzistence 
těsta je příliš řídká a změna množství tekutin není žádoucí. 
Pro tyto dvě směsi tedy nejsou způsoby pečení popsané v této 
a následující kapitole relevantní.

NÁVOD K PŘÍPRAVĚ V KLASICKÉ TROUBĚ VOL-
NĚ sestává z těchto bodů:
1.	 Do  skleničky nalijeme 50 ml z  celkového množství 

vlažné vody, přidáme lžičku cukru, rozdrobíme čerstvé 
droždí (nebo nasypeme sušené droždí) a rozmícháme. 
Na teplém místě necháme cca 10 minut vzejít kvásek.

2.	 Do velké míse nasypeme danou směs (DELIKATES, 
ENERGY, BODYGUARD, PARTY, REBEL, TALIÁN) 
a přilijeme zbývající množství vlažné vody (viz ta-
bulka č. 2 na str. 9) a připravený kvásek. Hněteme 
dohladka cca 5 minut.

3.	 Těsto necháme kynout v míse po dobu cca 45 minut. 
Mísu překryjeme potravinářskou fólií, aby těsto ne-
oschlo. Vykynuté těsto musí viditelně zvětšit objem.

NÁVOD K  PŘÍPRAVĚ V  KLASICKÉ TROUBĚ 
VE FORMĚ sestává z těchto bodů:
1.	 Do skleničky nalijeme 50 ml z celkového množství 

vlažné vody, přidáme lžičku cukru, rozdrobíme čer-
stvé droždí (nebo nasypeme sušené droždí) a rozmí-
cháme. Na teplém místě necháme cca 10 minut vzejít 
kvásek.

2.	 Do velké míse nasypeme danou směs (DELIKATES, 
ENERGY, BODYGUARD, PARTY, REBEL, EVERY-
DAY, TALIÁN) a přilijeme zbývající množství vlažné 
vody (viz tabulka č. 2 na str. 9) a připravený kvásek. 
Hněteme dohladka cca 5 minut.

3.	 Nádobu, ve které budeme péct, vyložíme pečícím 
papírem. Přesuneme do ní těsto a zakryjeme ho po-
travinářskou fólií, aby neoschlo. Necháme kynout 
cca 45 minut.

4.	 Na  troubě navolíme program horní-dolní ohřev. 
Troubu předehřejeme na 250 °C a na její dno dáme 
starý plech na pečení, na který nalijeme cca 1 l vrou-
cí vody. Troubu rychle zavřeme, aby neunikla pára, 
která se tam díky vroucí vodě vytvoří. 

5.	 Pečící nádobu s vykynutým těstem vložíme do rozpá-
lené a zapářené trouby a při teplotě 250 °C pečeme 
po dobu 20 minut.

Poté troubu otevřeme a páru vyvětráme, vyndáme spodní 
starý plech, teplotu stáhneme na 200 °C a pečeme 30 minut. 
Pak chleba vyklopíme z  formy, opatrně sundáme pečící 
papír a pečeme ještě 10 minut na mřížce, abychom docílili 
pěknou kůrku ze spodu. (Pozor, celková doba pečení se může 
mírně lišit – v závislosti na typu trouby. Je proto třeba řídit se 
i zkušeností s vlastní troubou. Že je chléb hotový, prověříme 
známým testem se špejlí – zapíchneme ji do chleba, a když ji 
vytáhneme suchou, chléb je upečený. Správně upečený chléb 
poznáme také tak, že zaklepeme na spodek a ten musí „zvonit“, 
tzn. znít dutě.)

Shrnutí základních doporučených časů:
Vzejítí kvásku cca 10 min.
Hnětání těsta dohladka cca 5 min.
Kynutí cca 45 min.
Pečení celkem 1 hodinu.

v balení  
množství směsi

na množství směsi v balení použijte droždí a vody na kvásek pak přidejte vodyčerstvého nebo sušeného 
450 g BODYGUARD 15 g 5 g 50 ml 260 ml
500 g DELIKATES 21 g 7 g 50 ml 290 ml
500 g ENERGY 21 g 7 g 50 ml 330 ml
500 g EVERYDAY* 21 g 7 g 50 ml 320 ml
500 g PARTY 21 g 7 g 50 ml 290 ml
500 g REBEL 21 g 7 g 50 ml 430 ml
500 g TALIÁN 21 g 7 g 50 ml 320 ml

tabulka č. 2.
*Údaje u EVERYDAYE platí pouze pro pečení v klasické troubě VE FORMĚ.
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8.	 Po 15 minutách troubu otevřeme a vyvětráme, chléb 
znovu „zastříkneme“ vodou z rozprašovače, vyndá-
me starý plech se zbytkem vody (pozor, bude horou-
cí) a snížíme teplotu na 200 °C. Pečeme ještě 40 až 
45 minut. (Pozor, celková doba pečení se může mírně 
lišit – v závislosti na typu trouby. Je proto třeba řídit se 
i zkušeností s vlastní troubou. Že je chléb hotový, prově-
říme známým testem se špejlí – zapíchneme ji do chleba, 
a když ji vytáhneme suchou, chléb je upečený. Správně 
upečený chléb poznáme také tak, že zaklepeme na spo-
dek a ten musí „zvonit“, tzn. znít dutě.)

Shrnutí základních doporučených časů:
Vzejítí kvásku cca 10 min.
Hnětání těsta dohladka cca 5 min.
První kynutí cca 45 min.
Druhé kynutí cca 15 minut.
Pečení celkem 1 hodinu.
      Shrnutí pečení: 
      1. na 250 °C spárou – 15 min
      2. na 200 °C bez páry – 45 min

Po upečení necháme chléb vychladnout na mřížce. 
Chléb krájíme až po vychladnutí.

4.	 Vykynuté těsto vyklopíme na lehce pomoučený vál 
a pomocí stěrky zpracujeme tzv. překládáním. Těs-
to ohneme od  okraje ke  středu, otočíme o  90 stup-
ňů, znovu přeložíme od  okraje ke  středu, otočíme 
o 90 stupňů. Tento postup několikrát zopakujeme. 

5.	 Nakonec těsto zpracujeme do bochánku, který vloží-
me do připravené, škrobem vysypané ošatky. Ošatku 
přikryjeme potravinářskou fólií a těsto v ní nechá-
me znovu kynout cca 15 minut. 

6.	 Na  troubě navolíme program horní-dolní ohřev. 
Troubu rozehřejeme na 250 °C, na spodní rošt po-
ložíme starý plech na pečení a zároveň do trouby 
vložíme plech, na kterém budeme chléb péct. I tento 
plech, na který vykynuté těsto posléze položíme, musí 
být totiž rozpálený.

7.	 Nakynutý bochník vyklopíme na  pečící papír, 
pod kterým máme sázecí prkénko. Bochník zleh-
ka ometeme od  přebytečného škrobu a  uděláme 
do něj zářez/y ostrým nožem. „Zastříkneme“ vo-
dou z rozprašovače, vložíme opatrně do rozpále-
né trouby na rozpálený plech a do starého plechu 
na  spodním roštu vlijeme cca 1 litr horké vody. 
POZOR na  horkou páru, která vznikne. Troubu 
rychle zavřeme, aby nám vzniklá pára neunikla. 
Takto při teplotě 250 °C v zapářené troubě pečeme 
bochník 15 minut. 

Vyknutý chléb z ošatky na pečícím papíře na sázecím prkýn-
ku. Foto: Stáňa Hartová.

Vykynutý chléb v ošatce. Foto: Stáňa Hartová.

Chleby ze směsí Adveni upečené v klasické troubě volně. Delikates, Energy, Bodyguard, Party, Rebel.. Foto: Stáňa Hartová.
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4.	 Vykynuté těsto vyklopíme na lehce pomoučený vál 
a pomocí stěrky zpracujeme tzv. překládáním. Těs-
to ohneme od  okraje ke  středu, otočíme o  90 stup-
ňů, znovu přeložíme od  okraje ke  středu, otočíme 
o 90 stupňů. Tento postup několikrát zopakujeme. 

5.	 Nakonec těsto zpracujeme do  bochánku, který 
vložíme do připravené, škrobem vysypané ošatky. 
Ošatku přikryjeme potravinářskou fólií a těsto v ní 
necháme znovu kynout cca 15 minut. 

6.	 Troubu rozehřejeme na  250 °C. Zároveň do  ní 
vložíme formu, ve které budeme chléb péct. I forma, 
do které vykynuté těsto posléze přesuneme, musí být 
totiž rozpálená.

7.	 Nakynutý bochník vyklopíme na  pečící papír, 
ometeme od přebytečného škrobu a uděláme do něj 
zářez/y. Pomocí pečícího papíru ho přeneseme 
do rozpálené formy a „zastříkneme“ vodou z roz-
prašovače. Rychle přiklopíme poklicí a  zavřeme 
troubu. Takto na 250 °C pečeme 20 minut.

8.	 Po  20 minutách odklopíme poklici, znovu „za-
stříkneme“ vodou z rozprašovače a snížíme teplotu 
v troubě na 200° C. Odkrytý chléb dopékáme cca 
40 minut. (Pozor, celková doba pečení se může mírně 
lišit – v závislosti na typu trouby. Je proto třeba řídit se 
i zkušeností s vlastní troubou. Že je chléb hotový, prově-
říme známým testem se špejlí – zapíchneme ji do chleba, 
a když ji vytáhneme suchou, chléb je upečený. Správně 
upečený chléb poznáme také tak, že zaklepeme na spo-
dek a ten musí „zvonit“, tzn. znít dutě.)

Shrnutí základních doporučených časů:
Vzejítí kvásku cca 10 min.
Hnětání těsta dohladka cca 5 min.
První kynutí cca 45 min.
Druhé kynutí cca 15 minut.
Pečení celkem 1 hodinu.
      Shrnutí pečení: 
      1. na 250 °C s poklicí – 20 min
      2. na 200 °C bez poklice – 40 min

3.2.3.  PEČENÍ V KLASICKÉ TROUBĚ VE FORMĚ S POKLICÍ
Při pečení chleba v klasické troubě ve speciální formě s po-
klicí postříkáme chléb ve  formě vodou z  rozprašovače 
a formu přiklopíme poklicí. Postřik a odpar vody v rámci 
nádoby suplují zapáření trouby. Formu s poklicí tak může-
me chápat jakoby menší vnitřní troubu. Odpadá tak starost 
a manipulace s plechem a horoucí vodou. Chlebových forem 
s poklicí je dnes na trhu již celá řada. Kvalitní formy však vět-
šinou doprovází i vysoká cena. 
Při pečení v klasické troubě ve formě s poklicí těsto zpra-
cováváme stejně jako u pečení volně – tedy body 1 až 5 jsou 
shodné, liší se až samotné pečení.
Jak již bylo řečeno v předchozí kapitole, vzhledem k tomu, že 
chlebové směsi Adveni byly primárně vyvinuty pro pečení chle-
ba v domácí automatické pekárně a v klasické troubě ve formě, 
ne u všech lze těsto zpracovávat překládáním a péct z nich tak 
zvaně na volno. Týká se to chlebových směsí GENTLEMAN 
a EVERYDAY. Konzistence těsta je příliš řídká a změna množ-
ství tekutin není žádoucí. Pro tyto dvě směsi tedy nejsou způso-
by pečení popsané v předchozí a této kapitole relevantní.

NÁVOD K  PŘÍPRAVĚ V  KLASICKÉ TROUBĚ 
VE FORMĚ S POKLICÍ sestává z těchto bodů:
1.	 Do  skleničky nalijeme 50 ml z  celkového množství 

vlažné vody, přidáme lžičku cukru, rozdrobíme čerstvé 
droždí (nebo nasypeme sušené droždí) a rozmícháme. 
Na teplém místě necháme cca 10 minut vzejít kvásek.

2.	 Do velké mísy nasypeme danou směs (DELIKATES, 
ENERGY, BODYGUARD, PARTY, REBEL, TALIÁN) 
a přilijeme zbývající množství vlažné vody (viz ta-
bulka č. 2 na str. 9) a připravený kvásek. Hněteme 
dohladka cca 5 minut.

3.	 Těsto necháme kynout v míse po dobu cca 45 minut. 
Mísu překryjeme potravinářskou fólií, aby těsto ne-
oschlo. Vykynuté těsto musí viditelně zvětšit objem.

Foto: Archiv Emile Henry.
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4.  PEČENÍ CHLEBA ZE SMĚSI GENTLEMAN

Směs Gentleman se od ostatních Adveni „chlebovek“ způso-
bem přípravy liší. Je to dáno tím, že směs je určena na pří-
pravu kváskového chleba a příprava kvásku si žádá čas. Se 
směsí Gentleman si můžete vypěstovat kvásek již za 10 hodin 
a za další 2 hodiny s ním upéct kváskový chléb.
A proč stojí za to dát šanci kváskovému pečivu? Protože kvásek:
•	 �přispívá k výrazné chuti a vůni pečiva, které se výrazně 

liší od běžného pečiva na bázi kvasnic (droždí). Mírně 
kyselkavou chuť způsobují produkty kváskových mikro-
organizmů – organické kyseliny mléčná a octová.

•	 �napomáhá pěkné textuře pečiva. Zadržuje v něm plyn.
•	 �zajišťuje delší trvanlivost pečiva. Kvásek produkuje an-

timikrobiální látky, které pečivo ochraňují před nežádou-
cími mikroorganismy. (Pečivo tvrdne a plesniví výrazně 
později.)

•	 �zvyšuje nutriční hodnotu pečiva. Díky němu jsou ně-
které minerální látky a vitaminy pro lidský organismus 
dostupnější – „tělo“ je lépe využije. Kvásek též zlepšuje 
stravitelnost sacharidů.

•	 �umožňuje kynutí chleba bez použití droždí, které někte-
ří lidé nesnesou.

Balení obsahuje 2 sáčky: 1. směs pro přípravu kvasu a 2. směs 
pro přípravu chleba.

I přípravu si rozdělíme do 2 částí. 
1.)	� Nejdříve si připravíme kvásek (správný termín je kvas). 

Kvásek se bude kultivovat zhruba 10 hodin.
Po 10 hodinách pak přistoupíme k druhé části.
2.)	� Upečeme chléb s vykultivovaným kváskem.

Ad 1) PŘÍPRAVA KVÁSKU
Otevřeme sáček s nápisem „SMĚS PRO PŘÍPRAVU KVASU“ 
a  jeho obsah nasypeme do  misky. Přilijeme 250  ml teplé 
vody a promícháme. 
Misku důkladně přikryjeme potravinovou fólií, do které udě-
láme (např. párátkem) cca tři malé otvory a na teplém místě 
necháme kvasit. 
Kvásek obvykle dosáhne vitality už po 10 hodinách. Vitální, 
energií nabitý kvásek poznáte snadno podle nakyslé chuti, 
vůně a bublinek.

Ad 2) PEČENÍ 
Také chléb Gentleman můžeme péct jak v domácí automatic-
ké pekárně, tak v klasické troubě ve formě. Tato směs ale není 
vhodná pro pečení chleba v klasické troubě volně.
Při pečení v klasické troubě ve formě, stejně jako u ostatních 
chlebových směsí Adveni, těsto zpracováváme (mícháme) 
pouze 1 ×, necháme kynout pouze 1 × a to přímo ve formě, 
ve které budeme chléb péct. Pečící formu si vyložíme pečícím 
papírem.
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NÁVOD K PEČENÍ V DOMÁCÍ AUTOMATICKÉ PE-
KÁRNĚ sestává z těchto bodů:
1.	 Do mísící nádoby nalijeme 220 ml teplé vody, při-

dáme připravený kvásek a přisypeme obsah sáčku 
s nápisem „SMĚS PRO PŘÍPRAVU CHLEBA“. 	 
TIP! Pro větší objem můžeme přidat 1 g suchého drož-
dí. Není to však nutné, chléb pěkně nakyne i tak.

2.	 Pečeme na krátký program cca 2 hodiny – maximál-
ně 2 hodiny a 10 minut.

NÁVOD K PEČENÍ V KLASICKÉ TROUBĚ VE FOR-
MĚ sestává z těchto bodů:
1.	 Do mísy nalijeme 220 ml teplé vody, přidáme připrave-

ný kvásek a přisypeme obsah sáčku s nápisem „SMĚS 
PRO PŘÍPRAVU CHLEBA“. Důkladně promícháme.  
TIP! Pro větší objem můžeme přidat 1 g suchého drož-
dí. Není to však nutné, chléb pěkně nakyne i tak.

2.	 Těsto přelijeme do formy vyložené pečícím papírem 
a necháme cca 1 hodinu kynout.

3.	 Pečící formu s vykynutým těstem vložíme do rozpá-
lené a zapářené trouby a při teplotě 250 °C pečeme 
po dobu 20 minut.

4.	 Poté troubu otevřeme a páru vyvětráme, vyndáme 
spodní starý plech, teplotu stáhneme na  200 °C 
a pečeme 30 minut.

5.	 Pak chleba vyklopíme z formy, opatrně sundáme pe-
čící papír a pečeme ještě 10 minut na mřížce, aby-
chom docílili pěknou kůrku ze spodu. (Pozor, celková 
doba pečení se může mírně lišit – v závislosti na typu 

trouby. Je proto třeba řídit se i zkušeností s vlastní trou-
bou. Že je chléb hotový, prověříme známým testem se 
špejlí – zapíchneme ji do chleba, a když ji vytáhneme 
suchou, chléb je upečený. Správně upečený chléb pozná-
me také tak, že zaklepeme na spodek a ten musí „zvonit“, 
tzn. znít dutě.)

Shrnutí základních doporučených časů:
Kultivace kvásku cca 10 hodin.
Hnětání těsta dohladka cca 3–5 min.
Kynutí cca 1 hodinu.
Pečení celkem 1 hodinu.
      Shrnutí pečení: 
      1. na 250 °C s párou – 20 min
      2. na 200 °C bez páry – 30 min
      3. na 200 °C bez formy na pečení – 10 min

Po upečení necháme chléb vychladnout na mřížce. 
Chléb krájíme až po vychladnutí.

Přípravu chleba ze směsi Gentleman můžete shlédnout také 
na tomto videu:

Chléb Gentleman upečený v domácí automatické pekárně. 
Foto: Adveni.

Chléb Gentleman upečený v klasické troubě ve formě.  
Foto: Adveni.

https://www.youtube.com/watch?v= 
awcf21-3rAg&ab_channel=Adveni
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5.  SKLADOVÁNÍ  
UPEČENÉHO CHLEBA

6.  ZAMRAŽENÍ  
UPEČENÉHO CHLEBA

Upečený, zcela vychladlý chléb nejlépe chutná čerstvý. 
Ve vhodném obalu jej však můžeme uchovávat cca 3 dny. 
Vhodné jsou např. bavlněné, nebo plátěné pytlíky s vnitřní 
speciální úpravou na  skladování pečiva. Takovou úpravou 
může být například vosk, nebo nánosová membrána. Jejich 
funkcí je zpomalení vysychání chleba a také ochrana proti 
plísním.
Pro dlouhodobé uchování můžeme pečivo zamrazit po jed-
notlivých krajíčcích, abychom vždy rozmrazili pouze množ-
ství, které spotřebujeme. O tom více v další kapitole.

Nedokážete celý bochník chleba zkonzumovat začerstva? 
Naše směsi byly vyvinuty tak, abyste si pečivo z nich moh-
li zamrazit. Pečivo si zachová své kvality i po rozmražení. 
Aby vše dobře dopadlo, přinášíme Vám několik rad, jak na to.

a)	Chléb zamrazujeme co nejčerstvější, nikdy však teplý.
b)	Bochník nakrájíme nožem na pečivo na pravidelné tenké 

plátky (8–10 mm).
c)	 Přichystáme si sáčky určené do mrazáku.
d)	Do každého sáčku vložíme právě tolik plátků chleba, kolik 

bezprostředně po rozmrazení spotřebujeme. Mezi jednot-
livé plátky vložíme čtverečky alobalu, snáze je tak při roz-
mrazování oddělíme od sebe.

e)	 Ze sáčků vytlačíme přebytečný vzduch, sáčky uzavřeme 
a  vložíme do  mrazáku. Takto zamražený chléb vydrží 
v mrazáku až 6 měsíců.

f)	 Po vyjmutí z mrazáku chléb zbavíme sáčku a jednotlivé 
plátky necháme rozmrazit při  pokojové teplotě. Pokud 
spěcháme, můžeme je na chvilku vložit do středně vyhřáté 
trouby či mikrovlnky. Náš tip pro expres výsledek je vložit 
zmrzlé plátky chleba nakrátko do topinkovače.

g)	Ihned po rozmražení konzumujeme.
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7.1.  REBEL – REBELSKÁ KUCHAŘKA

Z  více než 80  % z  celozrnných mouk, zcela bez škrobů, 
psyllia a pojivových gum. To je směs na celozrnný bezlepko-
vý chléb Rebel.

Pohanka, oves a  len, hlavní ingredience této směsi, jsou 
našemu území vlastní po staletí a můžeme je tak považovat 
za  tradiční. Směsi dominuje celozrnná pohanková mouka, 
následuje celozrnná ovesná mouka bez lepku. Celozrnnou 
mouku přesně definuje legislativa. Nejčastěji si ji představí-
me jako hrubou. Celozrnné mouky použité v této směsi byly 
podrobeny speciálnímu mletí a jsou jemné, což na trhu pro 
náročnost takového mletí není zcela běžné. Ovšem vyplatilo 
se a na struktuře výsledného pečiva je to znát. Chuť této směsi 
dotváří kombinace chlebového koření: kmínu, koriandru a fe-
nyklu v námi osvědčených poměrech.

Pokud budete péct pouze z této směsi, nečekejte nadýchané 
pecny. Pokud však hledáte alternativu za žitnou mouku, 
případně toužíte po věrné nápodobě receptů pšeničnožit-
ných, jste tu správně!
Směs také můžete kombinovat s našimi „univerzálkami“ ZE-
LENOU a MODROU. Docílíte tak objemných pecnů, ovšem 
s přídavkem celozrnné nutričně přínosné mouky. Kombi-
novat můžete všestranně, protože směs neobsahuje ani při-
danou sůl, ani cukr. Je tak ideální i pro kváskové pečení.

Recepty celozrnné, kombinované i kváskové Vám nabídne 
Rebelská kuchařka.
Ze směsi Rebel připravíte nejen celozrnný bezlepkový chléb. 
Z této celozrnné směsi můžete upéct vynikající perník i ma-
kovec, opravdu křupavý celozrnný knäckebrot, celozrnné 
tortilly, skandinávský chléb limpu nebo rychlé keksy.
Směs Rebel můžete také kombinovat s  oblíbenou směsí 
DONUTS & CROISSANTS (tzv. ZELENÁ) na kynuté pe-
čivo a upéct nadýchané pecny, ovšem s nutričním přínosem 
celozrnného Rebela.
Anebo se můžete pustit do kváskového pečení.
To vše s  REBELSKOU KUCHAŘKOU, jejíž autorkou 
je Alexandra Brunnerová. Jej znalosti – teoretické i praktic-
ké – na poli bezlepkového pečení jsou naprostým unikátem.

Malá ochutnávka z Rebelské kuchařky:

REBELSKOU KUCHAŘKU  
si můžete stáhnout zde:
https://receptyadveni.cz/pdf/ 
rebelska-kucharka.pdf

7.  DALŠÍ RECEPTY Z CHLEBOVÝCH 
SMĚSÍ
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dobná „Šumavě“, pro které je směs Energy někdy přezdívána 
jako směs pro začátečníky.
Jak již bylo řečeno, ze směsi Energy se rázem stal hit, jeho 
skvělé vlastnosti objevili tisíce spotřebitelů a volali po jeho 
všestrannějším využití. A právě tak, na přání klientů, vznikla 
naše první univerzální „barevná“ směs – BREADS & BA-
GUETTES (tzv. MODRÁ) na chlebové a tmavé pečivo, která 
je obdobou směsi Energy, avšak neobsahuje kmín a množ-
ství soli v ní bylo omezeno na úplné minimum. Z MODRÉ 
směsi je tak možné připravit i pečivo, kde by kmín a sůl byly 
překážkou. Bagetky, bulky, kostky, makové uzlíky, tortilly, pi-
zza bez kynutí, ale i pečivo vhodné jako drobné občerstvení. 
K MODRÉ směsi byla sepsána Modrá kuchařka, která dosáh-
la rekordního počtu stažení. No a naopak tedy recepty z ní, 
kde kmín a sůl nejsou na překážku, tak můžete naopak vy-
užít i při pečení ze směsi Energy! Pokud tedy máte zrovna 
čas a chuť bezlepkovou „klasickou Šumavu“ něčím zpestřit, 
obohatit nutričně nebo ji upéct větší, nalistujte chléb bram-
borový, cibulový, čabajkový, česnekový, jogurtový, nivový, 
pivní, podmáslový, s balkánským sýrem, s chilli, se sýrem 
typu Cottage, slaninový, škvarkový, tvarůžkový, zelný 
a pusťte se do toho, poměry jsme pečlivě přezkoušely a vý-
sledek je vždy skvělý! Všechny tyto chleby, stejně jako samot-
ný Energy, opět můžete péct trojím způsobem – v domácí 
automatické pekárně, v klasické troubě ve formě, v klasické 
troubě volně.

*Chlebové směsi Adveni psyllium neobsahují.

Ze směsi Energy můžete upéct i spoustu chlebů podle re-
ceptů z Modré kuchařky, kde není na překážku kmín.

Směs na bezlepkový chléb Energy se po svém uvedení na trh 
rázem stala hitem. Chléb z ní totiž velmi věrně napodobuje 
klasickou „Šumavu“, po které se lidem dodržujícím bezlep-
kovou dietu často stýská. Blíží se jí nejen chutí, ale také 

texturou. Směs Energy navíc dokáže tuto strukturu a velmi 
pěkný objem chleba zajistit bez použití psyllia, které je sice 
v bezlepkovém pečivu nesmírným pomocníkem a je tak ob-
saženo v mnoha směsích na chléb, které trh nabízí*, ale ne 
všichni jedinci ho snesou. Obzvláště obezřetně je pak třeba 
přistupovat k jeho množství v pečivu dětí. Samozřejmostí je, 
jako u všech produktů Adveni, že směs je bez alergenů jako 
je deproteinovaný pšeničný škrob, soja a lupina. 
Směs Energy často doporučujeme těm, kteří s bezlepkovou 
dietou začínají. Kromě toho, že je tento chléb velmi snadný 
na upečení a začátečník tak nepodlehne panice, že si nebude 
umět chléb upéct, není začínající bezlepkář zaskočen jinakostí 
bezlepkového pečiva. Je to tedy snadná příprava a chuť po-

MODROU KUCHAŘKU 
si můžete stáhnout zde:
https://receptyadveni.cz/pdf/
modra-kucharka.pdf

7.2.  ENERGY – MODRÁ KUCHAŘKA
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7.3.  PARTY – BÍLÉ BAGETKY

Ingredience
	 250 g	 směsi na bezlepkový chléb 

PARTY bílý
	150 ml	 mléka (rozdělit na 50 ml 

a 100 ml)
	 1	 vejce
	 5 g	 sušeného droždí
	 1	 lžičku cukru
	 20 g	 rozpuštěného másla

na dokončení
		  vajíčko na potření
		  semínka (mák, sezam, …) 

nebo hrubozrnnou sůl 
na posypání

		  máslo na potření

dále budeme potřebovat
		  formy na bagetky či bagety 

vytřené olejem a vysypané 
moukou

Z výše uvedeného množství připravíme 
5 menších bagetek, nebo 2 velké dlouhé 
bagety.

Pracovní postup
1.	 V hrníčku smícháme 50 ml vlažného mléka, sušené droždí a cukr a necháme 

vzejít kvásek.
2.	 Do mísy nasypeme směs PARTY a přidáme vzejitý kvásek.
3.	 Do další misky nalijeme zbytek mléka (100 ml), rozmícháme v něm vejce a roz-

puštěné vychladlé máslo. 
4.	 Tuto směs přilijeme ke směsi PARTY s kváskem a vypracujeme těsto. (Těsto má 

tekutější konzistenci, ale to je v pořádku.)
5.	 Těsto nabíráme namočenou lžící a  plníme jím vytřené a  vysypané formy 

na bagety. 
6.	 Těsto ve formách uhladíme (namočenou rukou nebo lžící), přikryjeme potra-

vinářskou fólií a necháme cca 30 minut kynout.
7.	 Mezitím troubu vyhřejeme na 200 °C a na dno trouby umístíme starý plech. 

Na starý plech nalijeme cca 1 l vody a troubu tak zapáříme.
8.	 Vykynuté bagety na povrchu šikmo nařízneme. Můžeme je potřít rozmíchaným 

vajíčkem a posypat mákem nebo třeba sezamovými semínky. 
9.	 Vložíme do trouby a při teplotě 200 °C, s párou pečeme 15 minut, program 

horní a dolní ohřev.
10.	Po 15 minutách vytáhneme plech se zbytkem vody (pozor, je horoucí) a troubu 

vyvětráme. Formu s bagetami posuneme na spodní rošt a takto dopékáme ještě 
cca 10 minut.

11.	Pokud jsme bagety nesypaly semínky, můžeme je, ještě horké, potřít máslem.
12.	Upečené bagety necháme vychladnout na mřížce. 

Ze směsi PARTY upečete nejen bílý chléb, ale také sněhově bílé nadýchané bagety s jemnou chutí, které se 
nedrobí a při správném skladování vydrží krásně vláčné několik dní.

Foto: Stáňa Hartová
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7.4.  DELIKATES – SEMÍNKOVÉ PODMÁSLOVÉ BULKY
Autor: Stáňa Hartová

Ingredience 
	 500 g	 směsi na bezlepkový chléb 

DELIKATES semínkový 
	 1	 lžičku cukru krupice
	 7 g	 sušeného droždí
	200 ml	 vlažné vody (rozdělit na 50 ml 

a 150 ml)
	150 ml	 kysaného podmáslí
	 2	 lžíce oleje

Z výše uvedeného množství připravíme 
10 bulek.

Pracovní postup
1.	 Do skleničky nalijeme 50 ml vlažné vody, přidáme droždí a cukr. Zamícháme 

a necháme cca 10 minut na teplém místě vzejít kvásek.
2.	 Ve velké míse, ideálně od robota, smícháme směs DELIKATES, zbývající vodu 

(150 ml), olej, kysané podmáslí a vzešlý kvásek a vymícháme hladké těsto. Mí-
cháme minimálně 5 minut. Vznikne těsto, které bude řidší, než jak jsme zvyklí 
u těsta na chléb DELIKATES. 

3.	 Těsto přikryjeme potravinářskou fólií a necháme na teplém místě kynout cca 
60 minut.

4.	 Vykynuté těsto vyklopíme na pomoučený vál, kde ho zpracujeme pomocí stěrky 
tzv. překládáním. Tzn., že těsto ohneme od okraje ke středu, otočíme o 90 stup-
ňů, znovu přeložíme od okraje ke středu, otočíme o 90 stupňů. Tento postup 
několikrát zopakujeme. 

5.	 Zpracované těsto rozdělíme na 10 stejně velkých dílků. Z každého dílku po-
moučenýma rukama vytvarujeme kuličku – bulku. Všechny bulky pokládáme 
na plech vyložený pečícím papírem, “zastříkneme” je vodou z rozprašovače, opa-
trně přikryjeme potravinářskou fólií (tak, aby se fólie těsta přímo nedotýkala 
a nepřilepila se na něj) a necháme ještě 40 minut kynout.

6.	 Mezitím troubu rozpálíme na 230 °C a na spodní rošt umístíme starý plech. 
Na starý plech nalijeme cca 1 l vody a troubu tak zapáříme.

7.	 Vykynuté bulky znovu „zastříkneme” vodou z rozprašovače a vložíme opatrně 
do trouby rozálené na 230 °C, s párou pečeme 15 minut, program horní a dolní 
ohřev.

8.	 Po 15 minutách vytáhneme plech se zbytkem vody (pozor, je horoucí) a troubu vy-
větráme. Teplotu snížíme na 200 °C a pečeme ještě cca 25 minut do zezlátnutí.

9.	 Upečené bulky přendáme na mřížku, kde je necháme vychladnout.

Slunečnicová, dýňová, lněná hnědá, lněná zlatá, konopná a chia. Ano, počítáte správně - šest druhů semínek, kte-
rá dohromady tvoří více než 30 % obsahu směsi! Možná to zní neskutečně, ale i při takovém množství „zrní“ si chléb 
DELIKATES uchovává jemnou chuť a kyprou texturu. Směs DELIKATES patří k našim bestsellerům a kromě chleba z ní 
můžete vykouzlit například i vynikající semínkové podmáslové bulky. 

Foto: Stáňa Hartová
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7.5.  BODYGUARD – PROTEINOVÉ KREKRY
Autor: Stáňa Hartová

Ingredience
	 300 g	 směsi na bezlepkový chléb 

BODYGUARD proteinový 
a s vlákninou 

	 2	 lžičky kypřicího prášku
	200 ml	 teplé vody (rozdělit na 50 

a 150 ml)
	 50 ml	 oleje
	 2	 lžičky od každého druhu 

semínek (sezam – černý 
a bílý, chia, lněné, slunečnice)

Pracovní postup
1.	 Do skleničky dáme všechna semínka a zalijeme je 50 ml teplé vody.
2.	 V míse od robota smícháme směs BODYGUARD, kypřicí prášek, zbývající vodu 

(150 ml) a olej. Přidáme namočená semínka s veškerou vodou a vymícháme 
těsto.

3.	 Těsto přendáme na pečící papír a stěrkou ho rozetřeme do obdélníku. Přikryje-
me ho druhým pečícím papírem a válečkem rovnoměrně vyválíme na tloušťku 
max. 2 mm. Vrstva musí být opravdu tenka (2 mm max.), jinak nebudou krekry 
po upečení křupat.

4.	 Nožem v těstu lehce nařízneme požadované tvary (čtverečky, obdélníčky, koso-
čtverce, apod). Děláme to opatrně, abychom neprořízli pečící papír. 

5.	 Pečící papír s takto připraveným těstem přesuneme na mělký plech.
6.	 Pečeme v troubě vyhřáté na 180 °C po dobu cca 20 až 25 minut, zvolíme program 

horkovzduch.
7.	 Doba pečení je pouze orientační, je třeba se řídit zkušenostmi s vlastní troubu 

a krekry hlídat. Upečené krekry jsou “na omak”pevné a mají tmavší hnědou bar-
vu. Pozor, nepřipalte je, zhořkly by.

Semínka pěti druhů v objemu více než 40 % směsi, přidané 4 rostlinné proteiny a přidaná speciální vláknina – to je 
směs BODYGUARD. Upečete z ní výborný chléb, ale taky třeba pěkně křupavé krekry podle Stáni Hartové. 

Foto: Stáňa Hartová
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7.6.  TALIÁN – PIZZA TYČINKY
Autor: Stáňa Hartová

Ingredience
	 250 g	 směsi na bezlepkový chléb 

TALIÁN s amarantem 
	 4 g	 sušeného droždí
	165 ml	 teplé vody (rozdělit na 50 

a 150 ml)
	 1	 lžíci olivového oleje

Dále budeme potřebovat trezírovací sá-
ček a trezírovací špičku s větším průmě-
rem (ideálně 15 mm).

Pracovní postup
1.	 Do mísy od robota nalijeme vodu, přidáme droždí, směs TALIÁN a olivový olej. 

Vymícháme hladké těsto.
2.	 Těstem naplníme trezírovací sáček a na plech vyložený pečícím papírem nastří-

káme tyčiky. Délka, tvar – záleží na naší fantazii.
3.	 „Zastříkneme” vodou a přikryjeme potravinářskou fólií tak, aby se těsta nedo-

týkala. Necháme kynout cca 30 - 40 minut, záleží na teple v místnosti, tyčinky 
lehce zvětší svůj objem.

4.	 Vykynuté tyčinky znovu “zastříkneme” vodou z rozprašovače a pečeme v troubě 
vyhřáté na 200 °C cca 30 minut, zvolíme program horkovzduch.

5.	 Upečené tyčinky jsou “na omak” pevné. Necháme je vychladnout na mřížce. 

Směs TALIÁN obsahuje 15 % nutričně cenné amarantové mouky. Amarant, známý také jako laskavec nebo sloní ucho, 
patří k nejstarším zemědělským plodinám vůbec. V oblastech Střední a Jižní Ameriky byl údajně konzumován již v 7. tisí-
ciletí př. n. l. Své renesance se dočkal v 70. letech minulého století a od té doby se těší velké oblibě po celém světě. V naší 
směsi jeho typickou chuť doplňují šťavnatá rajčátka a smažená cibulka spolu se špetkou svěží bazalky. S TALIÁNEM se 
tak rázem přenesete do voňavé a slunné Itálie. Ze směsi vykouzlíte nejen netradiční chléb. Můžete upéct třeba křupavé 
tyčinky ideální na piknik, výlet, jako předkrm, nebo jen tak na mlsání. 

Foto: Stáňa Hartová
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E-shop CZ: www.bezlepkova.com
E-shop SK: sk.bezlepkova.com

Bezlepkové recepty: www.receptyadveni.cz
 bezlepkova.com

 Adveni
 bezlepkovacom

Rozcestník: www.adveni.eu


