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Uz to skoro vypadalo, Ze pokud jde o smési na bezlepkovy
chléb, Adveni uspokoji véechny naroky. Milujete chléb plny
seminek a presto nadychany? Vasi volbou bude Delikates.
Nebo radéji klasiku typu Sumava? Pak tedy Energy. Je libo
potadnou porci bilkovin a vlakniny? Cek4 na vas Bodyguard.
Zboznujete chléb mékky a bily jako cerstvé napadany snih?
Sahnéte po Party. Touzite po kvaskovém chlebu, ale na to
»pravé kvaskovani“ se necitite? Pravé pro vas je tu Gentleman.
Jedna velkd vyzva vsak stale ziistdvala nepokorena: CELO-
ZRNNY BEZLEPKOVY CHLEB.

Nasi zékaznici uz povazuji za zcela samoziejmé, Ze v nasich
produktech nenajdou deproteinovany pseni¢ny skrob, soju
¢ilupinu. Tentokrat jsme v nasich narocich na sebe sama zasli
jesté dal a z receptury jsme vyskrtli gumy (véetné prirodniho
guaru). ,Z kola ven muselo i psyllium, které je v bezlepko-
vém pecent jisté velkym pomocnikem, ale pro citlivé jedince
predstavuje potencidlni riziko.

Co nam tedy ztstalo? Pfedev$im celozrnnd mouka, a to v po-
méru 80:20 celkové vahy. Tento vrazedny pomér stanovi le-
gislativa, kterd pro oznaceni ,celozrnné“ nedéla rozdil mezi
béznym a bezlepkovym pecivem. Kazdy, kdo ma zkusenost
s bezlepkovym pecenim, potvrdi, Ze dosdéhnout takového po-
méru u bezlepku je velmi slozité. Vzdyt jakou praci da upéct
chutny nadychany chléb, byt jen s vétsinovym zastoupenim
mouk a minimem $krobti.

Rozumite mi? Mluvime tady o skutecném celozrnném
bezlepkovém chlebu. Z vice nez 80 % z celozrnnych mouk,
zcela bez $krobu, psyllia a pojivovych gum. Sci-fi? Utopie?
Prehnané ambice? Nerealna oc¢ekavan? Ne, tohle je REBEL!

Patfim k lidem, ktefi o svych znalostech a dovednostech ne-
ustale pochybuji a mé puntickarstvi neziidka hranici s obsesi.
V jednom jsem si vSak sama sebou jistd. Jestli néco oprav-

du umim, pak najit pro dany kol ¢i projekt toho nejlepsiho
z nejlepsich. Casto vedena spi§ intuici a srdcem nez rozumem,
jdu ,,s hlavou odkrytou a bosa v ledu®, dokud nenajdu toho
pravého (tu pravou).

Kdyz se mi v hlavé zrodil REBEL, védéla jsem, ze do vybéru
dam opét ve. Znam skute¢né vyborné kucharky a foodblo-
gerky, které dokazi upéct prakticky cokoliv bez lepku, mléka
i vajec, které Vas zasvéti do zajimavych technik typu tan-
gzhong ¢i polis, nebo se kterymi upecete bezlepkovy pecen
»jaky svét nevidél®. Tentokrat jsem vsak hledala jesté néco vic.
Hledala jsem nékoho, kdo skute¢né rozumi bezlepkovému
zrnu, kdo presné vi, jak vypada a jak se chova ve vSech svych
fazich, zdravé i nemocné, celé ¢i obrousené, loupané mecha-
nicky ¢i termicky, dobre ¢i $§patné umleté, vycisténé, ususené
i nakli¢ené. Kdo na zékladé vzhledu, chuti a viiné rozpozna
a oceni kvalitni cerstvé umletou mouku. A zejména, kdo ze
zku$enosti vi, jaké bezlepkové mouky a v jakych pomérech
vzajemné kombinovat, aby vysledek splnil o¢ekavani.

Pfedstavuji vam tvar nasi nové smési a kucharky, Alexandru
Brunnerovou, jejiz znalosti — teoretické i praktické — na poli
bezlepkového peceni jsou naprostym unikatem. Mnozi ji uz
znate jako zakladatelku a administratorku FB skupiny: Peceme
a vafime (prevazné) celozrnné bez lepku. Alex vsak neni jen
chodici encyklopedii bezlepku. Je pfedevsim nesmirné tviirci
¢lovék, pfimy a bez kompromist, tak jako je nd§ REBEL.

Pfeji vam, at spolu s Alex, coby horskym viidcem, pokoftite
dalsi osmitisicovku bezlepkového peceni!

Vase Hana Cetlova



Foto: Adveni
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UVODNi SLOVO AUTORKY RECEPTU

Moji mili ¢tenafi,

zijeme ve zvlastni dobé. Pokrok jde rychle kupfedu a v potra-
vindrském primyslu to plati dvojnasob. Potravinové alergie
a intolerance, které byly diiv automaticky spjaty s odfikanim
a nepfijemnymi dietnimi omezenimi, dnes zdanlivé nepred-
stavuji takovy problém. Nabidka potravin s pfedponou ,,bez"
je takika neomezena a specialnimi recepty a kucharkami se
to na socidlnich sitich, v knihkupectvich i v restauracich jen
hemzi. DokdZeme uz varit a péct bez masa, lepku, vajec, mlé-
ka, ofech atd.

Na druhou stranu neustale stoupa pocet lidi, ktefi jsou ze zdra-
votnich dtivodtl nuceni tyto vyrobky kupovat a konzumovat.
A protoze poptavka v tomto pfipadé urcuje nabidku, vyrobci
jednotlivych produkti se pfedhanéji v tom, kdo 1épe a vérnéji
prizpisobi chut a konzistenci téchto ,,dietnich® potravin jejich
originalni predloze — at uz se jedna o tradi¢ni staroceska jidla
typu uhlifina, grenadyrmas a Skubanky, nebo naopak pokrmy
importované z cizich kuchyni jako je pizza, wrapy, indicka
korma ¢i korejské bulgogi. Plati to i pro bezlepkové pecivo,
kde hlavni metou je napodobit co nejvérnéji nadychany bily
chléb, rohliky, bagety a vanocky, které se standardné vyrabéji
z vysoce lepkové pseni¢né mouky. Bohuzel v souboji o zakaz-
nika se ne vzdy hraje fair play. A tak slozeni téchto vyrobki
leckdy pfipomina cizojazy¢ny slovnik. A zac¢arovany kruh se
uzavira. Cim vice nahrazek skute¢nych potravin konzumuje-
me, tim vice se nase téla brani.

Nastésti i mezilidmi s bezlepkovou dietou existuje poiad dost

téch, ktefi nezapomnéli, jak chutna skute¢né pecivo vyrobené

z poctivé celozrnné mouky. Anebo sleduji zahrani¢ni trendy
a védi, ze éra bilého peciva je pry¢. Cim dél vic pekaiskych

kapacit saha po celozrnnych moukach. Védomé obétovali na-
dychanost a ,vatovitost“ bilého peciva chuti. Takovi lidé pak
maji nutné s bezlepkovymi moukami problém.

Ale jak to vyfesit? Bezlepkovy pekaf nema k dispozici gra-
hamovou, $paldovou ani Zitnou mouku. A pouzit jednodru-
hovou bezlepkovou mouku neni z technologického hlediska
mozné. Rozhodné ne tak, aniz by se muselo zasahovat do tra-
di¢nich receptti a délat z nich tplné néco jiného.

Se smési REBEL Vam chceme nabidnout alternativu prede-
v$im za zitnou mouku, bez které si nasi predkové nedokazali
predstavit chleba, ale ani dalamanky, perniky, koneckoncti
i ty $kubanky ¢i ,,vdolky z bilé mouky” se ptivodné pekly ze
zitné mouky. Zaroven si budete moci vyzkouset, jak se peklo
a varilo na Valassku, kde pohankova mouka, hlavni slozka
naseho REBELA, byla bézné pouzivand i na peceni. Tradi¢ni
recepty, které kombinuji pSeni¢nou a zitnou mouku, uz pro
Vas nebudou zapovézené. Staci, kdyz k Vasi oblibené bezlep-
kové mouce pridate ,,$petku celozrnnosti a chuti® v podobé
REBELA. S nasi Rebelskou kucharkou se pred vami otevre
novy svét — a to doslova. Na nasi kulinarské pouti se totiz ne-
omezime jen na ¢eskou kotlinu, ale podivame se, jak pecou
a vari ve svété, od Skandinavie po Japonsko.

Tak $tastnou cestu a dobrou chut!

Alexandra Brunnerové






|. ZAKLADNI NAVOD K PRIPRAVE CHLEBA

ZE SMESI REBEL

Skute¢né CELOZRNNY BEZLEPKOVY CHLEB.

Z vice nez z 80 % z celozrnnych mouk, zcela bez $krobt,
psyllia a pojivovych gum. To je REBEL, ktery si v této kapi-
tole upeceme jak v klasické troubé, tak v domadci automatické
pekarné.

Pohanka, oves a len, hlavni ingredience této smési, jsou na-
$emu tzemi vlastni po staleti a mizeme je tak povazovat
za tradi¢ni. Smési dominuje celozrnna pohankova mouka,
nasleduje celozrnna ovesnd mouka bez lepku.

Celozrnnou mouku presné definuje legislativa. Nejcasté-
ji si ji pfedstavime jako hrubou. Celozrnné mouky pouzité
v této smési byly podrobeny specidlnimu mleti a jsou jemné,
coz na trhu pro naroc¢nost takového mleti neni zcela bézné.
Ovsem vyplatilo se a na struktufre vysledného peciva je to znit.

Pokud budete péct pouze z této smési, necekejte nadychané
pecny. Pokud vs8ak hledéte alternativu za zitnou mouku, pfi-
padné touzite po vérné napodobé receptili pseni¢no-zitnych,
s touto smési je to kone¢né mozné!

Chut této smési dotvari kombinace chlebového kofeni: kminu,
koriandru a fenyklu v ndmi osvéd¢enych pomérech.

O nutri¢nim pfinosu této smési nemize byt pochyb. Pokud
se pridrzime konkrétnich ¢isel na zakladé laboratorniho roz-
boru v akreditované laboratofi, mtizeme shrnout, ze smés
REBEL ,,dosdhne® na tato vyznamna vyzivova tvrzeni:

» ZDROJ VLAKNINY
= ZDROJ BILKOVIN
» S NIZKYM OBSAHEM CUKRU
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CELOZRNNY BEZLEPKOVY CHLEB REBEL Z KLASICKE TROUBY

Autor: Alexandra Brunnerova

@) Bezlepku @) Bezsoji

@) Bezmléka @ Bezvajec

Smés REBEL se od ostatnich chlebovych smési Adveni zésadné lisi v konzistenci tésta, které miZete snadno hnétat
i rutné a dokonce ho tvarovat. Ostatni nase chlebové smési jsou vylozené ,do formy”. Jiz u tohoto prvniho receptu se
naucite, jak pracovat s teplotami a parou pfi samotném peceni, abyste docilili péknou kiupavou kiirku a viacnou stfidu.
Tento postup jisté vyuZijete i pfi peceni jinych chlebd. Nam se velmi osvédcil, kéz dobie slouzi i Vam!

Ingredience
500g smésina bezlepkovy
celozrnny chléb REBEL
480ml vlazné vody (50 ml na kvasek)
1 cajové Izicka cukru na kvések
6g soli (Pfipadné vice, jste-li
zvykli vice solit.)
2 polévkové lzZice octa
2 polévkové 1zice oleje
21g cerstvého drozdi (ptilka
kostky)

Pracovni postup

1. Do sklenicky nalijeme 50 ml vlazné vody, pfiddme 1zicku cukru, rozdrobime
21 g cerstvého drozdi a rozmichdme. Na teplém misté nechdme cca 10 minut vzejit
kvasek.

2. Ve velké mise kuchynského robotu smichame smés REBEL, 2 1zicky soli, 2 1zice
oleje, 2 1zice octa, 430 ml vody a kvasek. Pomoci hnétacich hakt nechame zpraco-
vavat 5 minut. Mezitim si nadobu, ve které budeme péct, dobfe vymazeme olejem
avysypeme moukou. Vzniklé tésto pfesuneme do pecici nddoby a zakryjeme ho po-
travindt'skou folii, aby neoschlo. Na teplém misté nechame kynout cca 45 minut.

3. Troubu predehfejeme na 250 °C a na jeji dno dame stary hluboky plech na pe-
¢eni, na ktery nalijeme cca 0,51 vrouci vody. Troubu rychle zavfeme, aby neunikla
para, ktera se tam diky vrouci vodé vytvori.

4. Peceme 20 minut, poté troubu otevieme a paru vyvétrame, vyndame spodni
plech, teplotu stahneme na 200 °C a pe¢eme 30 minut. Pak chleba vyklopime z for-
my a peceme jesté 10 minut bez ni, abychom docilili péknou kiirku. Pozor, celkova
doba peceni se miize mirné lidit — v z4vislosti na typu trouby. Ze je chléb hotovy,
provéiime znamym testem se $pejli — zapichneme ji do chleba, a kdyz ji vytdhneme
suchou, chléb je upeceny. Spravné upeceny chléb pozname také tak, ze zaklepeme
na spodek a ten musi ,,zvonit®, tzn. znit duté.

5. Upeceny chléb nechame vychladnout na mfizce.

Shrnuti peceni:

1. na 250 °C s parou - 20 min

2. na 200 °C bez pary - 30 min

3. na 200 °C bez formy na peceni — 10 minut
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CELOZRNNY BEZLEPKOVY CHLEB REBEL Z AUTOMATICKE PEKARNY

Autor: Alexandra Brunnerova

@) Bezlepku @) Bezsoji @) Bezmléka @ Bezvajec

Smés REBEL byla vyvinuta tak, Ze chléb z ni upecete velmi snadno i v domaci automatické pekdré. Zde je vsak obzvlas-
té dilezité, abyste pouzili ingredience presné tak, jak je predepsano, a zvolili také program trvajici 2 hodiny a 20 minut,
pfipadné 2 hodiny a 30 minut. Pro bezlepkové programy je nékdy na automatickych pekarnach prednastavena doba
3 hodiny. To je vSak mnoho, chléb by byl zbytecné vysuseny. Jak vypada chléb REBEL upeceny v automatické pekarné
Eta Duplica na programu ¢. 1, shlédnéte na fotografii na str. 11.

Ingredience Pracovni postup
500g smésina bezlepkovy 1. Pred otevienim sacek protfepeme, aby se jeho obsah dobte promisil.
celozrnny chléb REBEL 2. Do misici nadoby domaci pekarny nalijeme vlaznou vodu. Do vody pridame s,
480ml vlazné vody ocet a olej, zamichame.
6g soli (Pripadné vice, jste-li 3. Prisypeme obsah baleni. Uprostfed smési vytvorime dilek, do kterého pridame
zvykli vice solit.) suené drozdi.
2 polévkové Izice octa 4. Peceme na program 2 hodiny a 20 minut (pfipadné 2 hodiny a 30 minut).
2 polévkové 1zice oleje 5. Upeceny chléb nechame vychladnout na mfizce.

7g suSeného drozdi

Pozn.:

Pouziti octa i oleje v tomto receptu je
dalezité.

Mnozstvi vody (480 ml) je pfi peceni
v automatické pekarné nutné odmétit
presné.

10



Na fotce celozrnny chléb REBEL upecdeny v automatické pekarné Eta Duplica,
program ¢. 1 trvajici 2 hodiny a 20 minut.

1



1. RECEPTY ZE SMESI REBEL BEZ DROZDI A KVASKU

(S JEDNOU VYJIMKOU)

V této kapitole se pustime do receptu, které ve svém ptvod-
nim provedeni pracuji s Zitnou moukou. Zito je hlavn{ obi-
lovinou ve Skandinavii a dalsich severnich zemich Evropy. Je
tedy jasné, e pro inspiraci jsme sahli pfevdzné tam. Zitou
mouku jsme v$ak nahradili smési REBEL a vytvorili jsme
tak bezlepkovou celozrnnou alternativu skute¢né kiupavého
knickebrodu, chleba limpa, ¢i keksti znamych ve Svédsku jako
tzv. Ragkex. Flatkaka neboli flatbraii je islandsky nekynuty
zitny chléb pripominajici tortillu. Nase bezlepkova varian-
ta napodobuje origindl skute¢né vérné. Celozrnnou mouku
jsme pouzili i do naseho tradi¢niho makovniku. A za¢indme

opravdovou pochoutkou - pernikem inspirovanym Zzitnym
pernikem tak, jak ho ptipravuji a miluji v Nizozemi.

Recepty jsou snadné. S téstem ze smési REBEL se vyborné
pracuje a také samotna priprava je ¢asové nenaro¢nd.
Recepty na toto pecivo oceni i ti, pro které je zapovézeno
drozdi. S vyjimkou §védského chleba limpa nebudete drozdi
potiebovat.

Mimochodem, vite, jak se jinak fekne ,,celozrnny“?

To zjistite, v tajence této kiizovky, kterd provéri vase znalosti
o pohance, na niz je smés REBEL postavena! :-)

" CELOZRNNY jinak

latka zvySujici pruznost, snizujici cholesterol, kterou
pohanka obsahuje ve vyznamném mnoZstvi

pohanka spravné neni obilovina, nybrz...

o K

pohanka anglicky

pohanka némecky

nejznaméjsi pohankovy mlyn u nas

vedle pohanky obecné, je hodné znama i pohanka...

Zenské mirné zdrobnélé jméno ukryté v pohance

pohanka patfi do Eeledi...
(uved ve tvaru — pfiklad: lipnicovitych)
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FRISKY REBELSKY PERNIK

Autor: Alexandra Brunnerova*

@) Bezlepku

@) Bezsoji

@) Bezmléka @ Bezvajec

Tato dobrota je inspirovana populdrnim Zitnym pernikem, ktery je podavan ke snidani v Nizozemi. Pivod mé v holand-
ské provincii Frisko. Ano, presné té, odkud pochazi slavni fristi koné — pdvodni chladnokrevnici zuslechténi orientalni
krvi. Dé se ict, Ze Frisky pernik je také takovy,kfizenec”. A sice rustikalniho tmavého chleba s buchtou jedinecné chuti.
Nase bezlepkovd varianta je k nerozezndni od origindlu. Kandovand kiira, kandovany zazvor, pernikové koreni a med
spolu s pevnou celozrnnou chuti REBELA utvafi mistrovské dilo dokonale sehraného orchestru. Holandané Frisky pernik
obvykle serviruji s mdslem.

Ingredience

Na sirup

758

150g
100g
50ml

tmavého cukru
medu

melasy

vody

Ddle do tésta
300g

58
4g

1

100g

14

50g

smési na bezlepkovy
celozrnny chléb REBEL
prasku do peciva

sody

$petku soli

1zice pernikového kofeni
kandované pomeranéové
a citronové kiry
kandovaného zazvoru
(pripadné brusinek, tfesni,
nebo jiného sladkého ovoce)

Pracovni postup

1. Nejdfive si pripravime sirup. Svafime tmavy cukr, med, melasu a vodu. Uvareny
sirup doplnime vodou tak, abychom méli celkem 400 ml, promichame.

2. Smichame suché ingredience: smés REBEL, prasek do peciva, sodu, stl, per-
nikové kofeni, kandovanou pomerancovou a citronovou kiru, kandovany zazvor.
Prilijeme 400 ml sirupu a ptipravime ,,lité“ tésto.

3. Tésto nalijeme do vymazané a vysypané chlebickové formy.

4. Peceme na 160 °C 75 minut, pak opatrné vyklopime z formy a dopékame jesté
15 minut bez formy.

5. Nechame vychladnout. Zabalime do alobalu.

6. Pernik zabaleny v alobalu nechame ulezet minimalné pfes noc, nejlépe vsak 1-2
tydny. (Pravé ¢as umozni véem ingrediencim se plné rozvinout v izasnou chut.)

7. Krajime na tenké platky a poddvame s maslem.

*inspirovano Stanley Ginsbergem, The Rye Baker: Friese Kruidkoek
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KRUPAVY REBELSKY KNACKEBROT

Autor: Alexandra Brunnerova*

@) Bezlepku @) Bezsoji

@) Bezmléka @ Bezvajec

Knackebrot ma svilj piivod ve Skandinavii. Udajné se zde vyrabél jiz pred 1500 lety a to z celozrnné Zitné mouky, inu na se-
veru Skandindvie se p3enici nedafilo. K mouce se pfidavala uz jen sil a voda. Vzdyt knackebrot byl piivodné povazovan
za stravu chudého lidu. Pekl se pouze dvakrat do roka. Poprvé hned po sklizni a podruhé na jafe, s pocatkem novych praci.
Aby kupavé placky nezvlhly a nezplesnivély, délaly se v podobé kola s dirou uprostted, takze je bylo mozné naviéknout
na tyCazavésit nad pec. Dlouha trvanlivost, nizka hmotnost, nendrocnost na skladovani, vyZivové kvality, sytici schopnost.
Tyto vlastnosti ucinily z kndckebrotu oblibenou potravinu vikinskych ndmofnikd, ktefi si je brali na dlouhé vypravy po mofi.
Typicky obdéInikovy tvar ziskal kndckebrot aZ v roce 1927 dilem némecké invence. Také jeho slozeni naznalo mnoha obmén
a variaci, vzdyt dnes se z tohoto pokrmu chudého lidu stal reprezentant zdravého Zivotniho stylu. Do tésta se pfidavaji
ofisky, seminka a zajimavé ochuceni mliZe zajistit koprové Ci celerové seminko, nebo koieni jako je fimsky kmin ¢i anyz.
Jak vas rebelsky kfupavy knackebrot ochutite vy, je jen na vds. Do jidelnicku ho vSak zafadte urcité.

Ingredience
450¢g smési na bezlepkovy
celozrnny chléb REBEL
60g riznych seminek ¢i ofechil
nasekanych
400ml horké vody
1 1zicka soli
1 bali¢ek prasku do peciva
2 lzicky cukru
90ml oleje
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Pracovni postup

1. Smés na bezlepkovy celozrnny chléb REBEL smichdme s nasekanymi ofechy ¢i
seminky. Zalijeme horkou vodou. Nechdme vychladnout.

2. Pak pridame stil, prasek do peciva, cukr a olej a vypracujeme vla¢né tésto. Ze
zacatku se tésto lepi, propracovanim se spoji.

3. Tésto si rozdélime na 4 ¢asti.

4. Mezi dvéma papiry na peceni vyvalime kazdou ¢ast zvlast na co nejtenci a nej-
rovnomérnéjsi placku. Se spodnim papirem preneseme na pecici plech. Natfizneme
(predkrojime) si napt. radylkem tvary, tésto propichdme vidlickou.

5. Peceme v troubé vyhtaté na 180 °C, program horko-vzduch, cca 25-30 minut.
6. Po upeceni rozlameme na predkrajené tvary a pfipadné nechdme jesté do-
schnout.

*inspirovano Stanley Ginsbergem, The Rye Baker: Kndckebrot
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REBELSKA LIMPA

Autor: Alexandra Brunnerova*

@) Bezlepku

@) Bezsoji

@ Bezvajec

Limpa je Svédsky chléb tradicné pripravovany z Zitné mouky. Tu s lehkosti nahradime nasi bezlepkovou celozrnnou
smési REBEL. Avsak u ostatnich ingredienci se pfidrZime originalu, abychom docilili ponékud exotického aroma a chuti.
Tento chléb je provonény kofenim. Kmin, koriandr a badyan v kombinaci s pomerancovou kirou. Ty spolu s celozrnnou
moukou a na podkladu javorového sirupu davaji vzniknout zajimavé a pijemné horko-sladké chuti. Ne, neni to pro-
timluv. Vyzkousejte a uvidite, vlastné. . . ucitite a ochutnate. Svédské zdroje tvrdi, Ze na tomto chlebu dobfe chutna
cokoliv, od hummusu po naklddané rybicky. Aby té exotiky v3ak nebylo najednou pfilis, mizete chléb natfit pouze
madslem a dZzemem, i tak budete vyslednou chuti okouzleni.

Ingredience

5008

1
Y
Y

1

6g

1
400ml
70g

50g
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smési na bezlepkovy
celozrnny chléb REBEL
1zicku drceného kminu
1zicky mletého koriandru
1zicky mletého badyanu
1zicka susené pomerancové
kiry

soli (Pripadné vice, pokud jste
zvykli vice solit.)

sacek suseného drozdi (7 g)
polotu¢ného mléka
javorového nebo agavového
sirupu

rozpu$téného masla

Pracovni postup

1. Smichdme suché ingredience: smés REBEL, susenou pomerancovou kiiru, dr-
ceny kmin, mlety koriandr, mlety badyan, stil, drozdi.

2. Smichame tekuté ingredience: mléko, javorovy nebo agavovy sirup, rozpusténé
madslo.

3. Ze suchych a tekutych surovin vypracujeme tésto.

4. Tésto nechame zhruba 1 hodinu kynout na teplém misté.

5. Vykynuté tésto vyklopime na lehce pomouc¢nény val a prehnéteme ho ruc¢né.
Vytvarujeme $isku nebo bochni¢ek. Muzete péct ,, na volno', nebo ve formé.

6. Troubu predehfejeme na 250 °C a na jeji dno dame stary hluboky plech na pe-
¢eni, na ktery nalijeme cca 0,5 1 vrouci vody. Troubu rychle zavfeme, aby neunikla
para, ktera se tam diky vrouci vodé vytvori.

7. Limpu peceme s parou na 250 °C prvnich 20 minut.

8. Paktroubu otevfeme, paru vyvétrame, vyndame spodni plech, teplotu stdhneme
na 180 °C a pe¢eme dalsich 40 minut.

9. Pokud peceme ve formé, na zavér limpu opatrné vyklopime a dopékame
»na volno“ 10 minut, docilime tak péknou kirku.

10. Upecenou limpu nechame vychladnout na miizce.

*inspirovano Stanley Ginsbergem, The Rye Baker: Siraplimpa
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ISLANDSKE REBELSKE PLACKY

Autor: Alexandra Brunnerova*

@) Bezlepku

@) Bezsoji

@) Bezmléka @ Bezvajec

Flatkaka nebo také flatbraud je islandsky nekynuty Zzitny chléb. No, chléb. V naSem pojeti spide placka. Mékkd, tenkd,
tmava a kulatd. Tradice téchto placek sahd az do dob kolonizace Islandu, tedy do 9. stoleti. Zajimavosti je, Ze v davnych
dobdch, kdyZ ostrov trpél nedostatkem Zitného zrna, doplfiovala se mouka islandskym lidejnikem. Tradicné se flatkaka
pfipravovala na horkych kamenech nebo pfimo na uhlicich v ohnisti, pozdéji v malych tézkych litinovych panvich. Dnes
sityto placky Islandané bézné pfipravuji doma. A najdete je také bézné v obchodé. Ty primyslové vyrabéné maji oproti
tradicnim ale pridavek mouky p3enicné a nejsou tak tenké. N&s celozrnny bezlepkovy REBEL vérné napodobi piivodni
Zitny origindl. Kromé REBELA uz potfebujete pouze vodu, siil a olej. O to vice se miizete vyhrét s piilohou. Flatkaka se
obvykle poddvé se sadlem nebo jehné¢i pastikou, uzenym lososem nebo nakladanymi sledi. S ¢im budete islandské

rebelské placky servirovat vy?

Ingredience
450¢g smési na bezlepkovy
celozrnny chléb REBEL
450ml horké vody
7g soli
2 lzice oleje

Ddle budeme potrebovat:

olej na pomasténi rukou a igelitu
téz8i kastrol

sacek z pevnéjsiho igelitu (Ikea,
Ziploc) rozsttizeny na dvojarch
panev (palac¢inkovou, litinovou)
misu nebo osatku

poklicku

Z vy$e uvedenych surovin pfipravime
zhruba 20 placek.

20

Pracovni postup

1. Ze smési na bezlepkovy celozrnny chléb REBEL, horké vody, soli a oleje vypra-
cujeme tésto. Tésto nechame jednu hodinu odpocinout.

2. Igelitovy sacek rozstfihneme, potfeme ho olejem. Ruce si také budeme pribézné
olejovat.

3. Z tésta odebereme kulicku velikosti mi¢ku, polozime ji do dolni pili igelitové-
ho sacku, prekryjeme horni ptilkou igelitového sacku a rozpldcneme dnem téz$iho
kastrolu. Tak vytvofime placku. Placka by méla byt tenkd zhruba 1 milimetr.

4. Hornfi stranu igelitu odklopime, rukou podebereme placku i s dolnim igelitem
a preklopime ji na naolejovanou dlan s roztazenymi prsty. Odlepime ptivodné dolni
igelit, ktery je tedy nyni nahote. Placku pieklopime na rozpdlenou panev.

5. Na panvi peceme kazdou stranu zhruba pil minuty. Mezitim odebirdme dalsi
Casti tésta a zpracovavame stejné.

6. Hotové placky ukladdme do misy ¢i oSatky vystlané ubrouskem. Na kaz-
dou placku polozime ubrousek. Celou ,kopi¢ku® vzdy priklopime poklickou, aby
placky ztistaly teplé.

7. Hotové tortilly mtizeme pouzit jako wrapy, tortilly, nebo chleba naan, naslano
inasladko. V piivodnim receptu figuruje susena ryba a zelny salat s majonézou. Ale
i s uzenym lososem budou jisté vynikajici.

8. Placky budou vld¢né minimalné do druhého dne a stale piijdou smotat na wrap.
Pokud by praskaly, postiikame je vodou a rychle — sta¢i par vtefin - je prohfejeme
na panvi nebo v mikrovlnce.

*inspirovano Stanley Ginsbergem, The Rye Baker: Island Tortillas



Foto: Alexandra Brunnerovéa

21



RYCHLE REBELSKE KEKSY

Autor: Alexandra Brunnerova

@) Bezlepku @) Bezsoji

@) Bezmléka @ Bezvajec

Tyto krekry se inspiruji ve skandinavskych Ragkex — krekrech z celozrnné Zitné a celozrnné p3enicné mouky. Tato nase
bezlepkovd, avsak o nic méné celozrmnd variace, je jejich velice uspokojivou nahradou. Skandindvci témito krekry
doprovézi predevsim kozi syry, uzralé tvrdé syry, nebo syry s modrou plisni, jejichz chut jesté podtrhnou. Vyborné jsou

vsak i s obycejnym maslem.

Ingredience
500g smésina bezlepkovy
celozrnny chléb REBEL
120g masla pokojové teploty
2 lzicky prasku do peciva
1 1zicka soli
350ml mléka
olej na potfeni

Z vy$e uvedenych surovin pfipravime
28 kekst o priméru 8 cm.

22

Pracovni postup

1. Teplem vlastnich rukou rozemneme maslo se smési REBEL a pfipravime tak
drobenku.

2. K drobence prisypeme prasek do peciva a sil a pfilijeme mléko.

3. Ve smichame a uhnéteme mirné lepivé tésto, které na véle propracujeme, a pak
nechame 10 az 20 minut odpocinout.

4. Jakmile tésto mirné ztuhne, vyvalime plat o tloustce cca 1 cm a tieba sklenickou
vykrajujeme kolecka. (Mame-li, samoziejmé miizeme pouzit vykrajovatko na kob-
lihy.)

5. Kolecka propichame vidlickou a na povrchu potieme olejem.

6. Ulozime je na plech vyloZeny pecicim papirem a peCeme v troubé vyhraté
na 200 °C 12-15 minut, dokud neza¢nou na povrchu rizovét.

*inspirovano Stanley Ginsbergem, The Rye Baker: Ragkex
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REBELSKY MAKOVEC

Autor: Alexandra Brunnerova

@) Bezlepku

@) Bezsoji

Védéli jste, ze Cechy jsou makovou péstitelskou velmoci? A Ze jsou ¢esti péstitelé tviirci, o tom svédéi nejen mnozstvi
vyslechténych odriid, ale také jejich jména. No uznejte: Azur, Modran, Amarin, Onyx, Orfeus, Aplaus. Nebo napiiklad
bélosemenny Sokol, Racek a Orel. Gi okrovy Redy. K maku evidentné pristupujeme s citem! A tak neni divu, Ze tato
drobnd Cernd zrnicka tvofi neodmyslitelnou soucast nasi narodni kuchyné. Jeho vyjimecna chut'a mimoradné vysoky
obsah vépniku jsou hned dva padné divody, proc si ho alespori obcas dopiat. Vyborné chutnd napf. v tradicnim ma-
kovniku, to jiZ vime, ale makovnik z celozrnné bezlepkové mouky? Tady je!

Ingredience

200g

200g
1

70g
200g

3

400 ml
50ml
1
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smési na bezlepkovy
celozrnny chléb REBEL
mletého maku

sacek prasku do peciva
$petka soli

zméklého masla

cukru krystal

vejce velikosti M
mléka

rumu

1zi¢ka vanilkové esence

Pracovni postup

1. V robotu nebo ru¢nim elektrickym $lehacem vyslehdme maslo, cukr a vejce
do pény. (Vejce zapracovavame postupné.)

2. Smichdame smés REBEL a mlety mdk, pfidame prasek do peciva a $petku soli.
Dukladné promichame.

3. Smichdme mléko, rum a vanilkovou esenci.

4. Do vyslehané pény vmichdvame stfidavé smés suchych ingredienci a mlé¢nou
smés. Tak vytvofime lité tésto.

5. Tésto nalijeme na vymazany a moukou vysypany (nebo pecicim papirem vy-
lozeny) vétsi plech. Troubu predehfejeme na 170 °C a makovnik pe¢eme zhruba
40 minut. Ze je makovnik upeceny, ovétime zndmym testem se $pejli - zapichneme
ji do makovniku, a kdyz ji vytahneme suchou, chlebi¢ek je hotovy.

6. Upeceny a vychladly makovnik bohaté¢ poprasime prosatym mouckovym
cukrem.
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WESTFALSKY PUMPRNIKL REBELSKY

Autor: Alexandra Brunnerova*

@) Bezlepku @) Bezsoji @) Bezmléka @ Bezvajec

Tento chleba je z nékolika diivodii tpIné, ale naprosto tipné jiny. Piivodni recept je stary nékolik staleti. Je to, jako kdyz
listujete ucebnici déjepisu. Je z dob, kdy na peceni nebyl cas, takze je to chleba zarover pro lenochy, ale i pro velice trpé-
livé. Zabyvat se jim skoro nemusite, vSechno za vas udéla cas. Nemusite hlidat dobu kynuti, dobu peceni, ale ani dobu
spotieby. Tento chleba totiz nekyne. Fakt ne. Zapomente na droZdi, kvasek, prasek do peciva. Nic takového v pravém
westfalském receptu z dob Tricetileté valky nenajdete. Taky tam nenajdete pdry. Je velice, velice hutny. TakZe se ho snio to
méné. Nezabere misto. Je idedIni na cestovani. Vydrzi. No, oni ti sedldci, kdyZ utikali pred rabujicimi vojsky, neméli misto
na pievazenivzduchu, Ze. .. akdyZ uz se s tim pecenim délali, tak toho udélali hodné. MiiZete to udélat taky tak, upéct
podle plivodniho receptu trojndsobek piimo v zavafovaci sklenici. Rovné, prosim. . . jinak to nevyklopite. Tedy upéct. ...
on se vlastné pomalinku dusi. Ve vlastni $tavé, dalo by se Fict. Teplota piipravy je tak nizkd, Ze m{zete zaméstnat pomaly
hrnec, troubu v kachlovych kamnech na chaté, no a pokud to bude ta normaini trouba doma, nedéste se spotfeby, jak
se trouba nahreje, pak uz si jen tak pfitapi. Na rozdil od Vital platk, ano ty se délaji podobné, se predlouhym pecenim
uvolni barva, chleba ztmavne. A nabude neobycejné zajimavé chuti, kterd si bude velice dobfe rozumét se zralym syrem,
tvarohovou pomazankou, fedkvickami, slaneckem, prosté nécim, co jedli nasi predkové. Toto je zcela zakladni recept.
Miizete pfidat namocené a vaiené zrni — pohanku, ofechy, seminka, které dodaji krajickiim dal3i zajimavou chutovou
vrstvu. A pozor, taky si upecte néco, co budete jist zitra ke snidani, tento chleba to totiz nebude, na ten je treba si pockat.

Ingredience Pracovni postup
Na zaparu 1. Vecer si ptipravime zaparu. V kastrilku pfivedeme do varu vodu. Vsypeme mou-
125g smési na bezlepkovy ku s kminem. Vypneme plotynku, umichame na parené tésto. Pfiklopime poklickou
celozrnny chléb REBEL a na stéle jesté teplé plotynce nechame pomalicku pfes noc vychladnout.
2 lzicky drceného kminu 2. Dalsi den (rano, nebo kdykoliv v priibéhu dne) vypracujeme tésto. Smichame
250ml vody ptipravenou zaparu (cely obsah kastrilku), vodu, smés REBEL, jable¢ny ocet a sil.
Zadélame tésto, které bude mit obdobnou hustotu jako tésto na chleba, bude trochu
Na tésto lepkavé, ale bude se dét tvarovat. Pro vyhnéteni klidné pouzijeme automatickou pe-
pripravenou zaparu karnu, nebo robot.
350ml vody 3. Na naolejovaném véle vytvarujeme $isku, snazime se z tésta vytlacit vSechen
300g smésina bezlepkovy vzduch.
celozrnny chléb REBEL 4. Rovnou zavarovaci sklenici, prazdnou plechovku nebo malou formu na chleba
25ml jable¢ného octa dobfe vymastime nebo vylozime papirem na peceni. Vlozime $isku. Mame-li zavaro-
2 lzicky soli vaci sklenici, uzavfeme, pokud mame chlebi¢tkovou formu, nebo plechovku, uzavieme

namasténym papirem a jesté natésno prilozenym alobalem.

5. Peceme-li v zavarovaci sklenici, dime do trouby vétsi kastrol s poklici, tak velky,
aby se tam sklenice vegla. Nalijeme vodu, do ni ddme uzavienou sklenici, pfiklopime
poklici. S chlebi¢kovou formou ¢i plechovkou sice musime vr$ek dobte utésnit aloba-

*inspirovano Stanley Ginsbergem, lem, ale usetfime si to cviceni s hrncem.
The Rye Baker: Westphalian 6. Peceme 1 hodinu na 150° C. Nasledné na 110° C 13 hodin. (Originalni recept pece
Pumpernickel na 100° C, ale ovérte si, Ze vase trouba opravdu dosahne té teploty.) Klidné mtzeme

péct i déle, nékteré varianty, ty, co pecou pfi nizsich teplotach, pecou i 24 hodin.

7. Nakonec vyndame z trouby. Nechdme trochu zchladnout, vyklopime a dopeceme
na volno na mfiZce 2 hodiny na 110° C, aby se povrch vysusil a vytvorila se kir¢icka.
Pak nechame v chladnouci troubé do tplného vychladnuti. Netrvate-li na karcic¢ce
a zvolili jste variantu se zavarovackou, nemusite otvirat a susit. Méte chlebovou kon-
zervu, co prezije i tu Tricetiletou valku.

8. A ted pfijde zkouska trpélivosti. Zabalime bochnicek do alobalu nebo vratime
do sklenice, pokud jsme dosouseli, tak zase uzavieme, a v kazdém pripadé nechame
ulezet alespon den, 1épe dva.

9. Uchovéavame v chladnu, 1ze zavakuovat, ptipadné zamrazit, ¢i zasterilovat, pokud
jsme volili verzi se zavarovackou.

10. Krajime na tenké platky, tento chleba se opravdu drobit nebude.

26



PAOIUUNIE BIPUBXIY :0)0]

27



1. RECEPTY ZE SMESI REBEL A BEZLEPKOVE SMESI
PRO PRIPRAVU KYNUTEHO TESTA
DONUTS & CROISSANTS (TZV. ZELENE)

Recepty této kapitoly kombinuji smés na celozrnny bezlep-
kovy chléb REBEL s nasi univerzalni bezlepkovou smési pro
ptipravu kynutého tésta DONUTS & CROISSANTS (tzv.
ZELENOU). Docilite tak krasnych objemnych pecnt, ovSem
s pfidavkem celozrnné nutri¢né pfinosné mouky. Smés RE-
BEL muizete pridévat skute¢né vestranné, protoze neobsahuje
ani pfidanou stl, ani cukr. My ji pouzivime vSude tam, kde
si klasicky recept kromé bézné mouky zada pridavek mouky
celozrnné. A tak si upedeme napriklad italsky olivovy chléb

Mantovana, ktery ve své pivodni podobé pracuje s moukou
hladkou ps$eni¢nou (My ddme ,,Zelenou®) a s moukou celo-
zrnnou (My pouzijeme ,,REBELA®). Nejinak je tomu u irské-
ho chleba se sodou. Ten navic ocent ti, ktefi nemohou drozdi.
Velmi zajimavy je chléb, ktery se inspiruje u nasich polskych
sousedil. Nauci nas pracovat s omladkem. Tak kam se vypra-
vite nejdfive? Do Italie, Irska, Polska? Pridavani celozrnné
smési REBEL ke smésim se z nutri¢niho hlediska rozhodné
vyplati. Tak pojdme na to.
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JOGURTOVY REBELSKY CHLEB

Autor: Alexandra Brunnerova*

@) Bezlepku @) Bezsoji

@ Bezvajec

Tento chléb je od naich sousedii z polského Slezska hned na druhé strané Krkono3. Pouziva trik s prolezenim celozrnné
(asti mouky (pdvodné Zita, u nds tedy smési REBEL) s jogurtem. Vysledny chléb je mirné nakysly a jemny, takze ho sni
i potomek, ktery jinak,kyselé chleby” odmitd. Pro tento chléb nemusite udrZovat kvések, o, 0ka” ve strukture se zde

postara drozdi.

Ingredience
Na 1. tésto (omlddek)
250g smési na bezlepkovy
celozrnny chléb REBEL
225g jogurtu typu Hollandia*
125g vody
10g cerstvého drozdi

* Pouzijeme jogurt typu Hollandia,
ktery neni tuhy (jako naptiklad vyka-
pané fecké jogurty). Kdybychom pou-
zili tuhy jogurt, budeme muset pouzit
o néco vice vody, nez je uvedeno.

Na 2. tésto
250g Bezlepkové smési pro

pripravu kynutého tésta
DONUTS & CROISSANTS
(tzv. ZELENA)

10g soli (Ptipadné vice, jste-1i
zvykli vice solit.)

50g ruznych seminek nebo
nasekanych ofiski

225ml vody

30

Pracovni postup

1. Smichame smés REBEL, jogurt, vodu a drozdi a vypracujeme tésto. Zakryjeme
ho potravinafskou fdlii, aby neoschlo, a pfi pokojové teploté ho nechame kynout
8-9 hodin.

2. Za8-9hodink ,,1.téstu” ptidime smés DONUTS & CROISSANTS, stil, seminka
a 225ml vody. Vypracujeme tésto. Diikladné ho propracujeme na lehce pomouc-
néném vale, tim se tésto zpevni a jakoby zhoustne. Urovndme ho do formy nebo
o$atky a nechdme kynout 1 hodinu.

3. Troubu predehfejeme na 250 °C a na jeji dno dame stary hluboky plech na pe-
¢eni, na ktery nalijeme cca 0,5 1 vrouci vody. Troubu rychle zavfeme, aby neunikla
péra, ktera se tam diky vrouci vodé vytvori. Vykynuty bochnik peceme 20 minut
s parou, poté troubu otevfeme a paru vyvétrame, vyndame spodni plech, teplo-
tu stahneme na 200 °C a peceme jesté cca 30 minut. Pokud jsme bochnik pekli
ve formé, na zavér ho z formy vyklepneme a pe¢eme 10 minut bez ni. Tak docilime
péknou kiirku.

4. Upeceny chléb nechame vychladnout na mfizce.

*inspirovano Stanley Ginsbergem, The Rye Baker: Chleb Zakopiariski
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OLIVOVA REBELSKA MANTOVANA

Autor: Alexandra Brunnerova*

@) Bezlepku @) Bezsoji

@) Bezmléka @ Bezvajec

Krupava kiirka, diky poctivé davce olivového oleje vlacna stfidka, navic proSpikovand nasekanymi zelenymi olivami, a ta
viiné ... To je chléb plivodem z Mantovy v italské Lombardii. Podava se s parmskou Sunkou nebo suchym saldmem,

ale vytecny je i samotny.

Ingredience
175g smési na bezlepkovy
celozrnny chléb REBEL
500g Bezlepkové smési pro
pripravu kynutého tésta
DONUTS & CROISSANTS
(tzv. ZELENA)
2 lzicky suseného drozdi
2 lzicky soli
600ml vody
125ml olivového oleje
120g zelenych oliv

32

Pracovni postup

1. V mise kuchynského robotu smichame smés REBEL a Zelenou smés DONUTS
& CROISSANTS. Piiddme drozdi a stil. Promichdme. Pfilijeme olej a vodu. Pomoci
hnétacich haki nechdme zpracovavat 5 minut. Vzniklé tésto zakryjeme potravi-
natskou folii, aby neoschlo, a nechdme na teplém misté kynout cca 45 minut.

2. Vykynuté tésto vyklopime na lehce pomoucnény val a nékolikrat ho prelozime.
Pridame na mens$i kousky nasekané zelené olivy. Tésto zformujeme do bochniku
a v osatce nechame kynout dalsich 40 minut.

3. Troubu predehfejeme na 250 °C a na jeji dno dame stary hluboky plech na pe-
¢eni, na ktery nalijeme cca 0,5 1 vrouci vody. Troubu rychle zavfeme, aby neunikla
péra, ktera se tam diky vrouci vodé vytvofi. Vykynuty bochnik nafizneme, postfi-
kame vodou. Pe¢eme 20 minut s parou, poté troubu otevieme a paru vyvétrame,
vyndame spodni plech, teplotu stathneme na 200 °C a pec¢eme jesté cca 30 minut.

4. Pozor, celkova doba peceni se mize mirné lisit - v zavislosti na typu trouby.

5. Ze je chleb hotovy, provétime znamym testem se $pejli - zapichneme ji do chle-
ba, a kdyz ji vytdhneme suchou, chléb je upeceny.

6. Spravné upeceny chléb pozname také tak, ze zaklepeme na spodek a ten musi
»Zvonit®, tzn. znit duté.

7. Upeceny chléb nechame vychladnout na mfizce.

*inspirovano Erikem Treuille & Ursulou Ferigno,
Ultimate Bread: Mantovana Olive Oil Bread
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IRSKY REBELSKY CHLEB SE SODOU

Autor: Alexandra Brunnerova*

@) Bezlepku @) Bezsoji

@ Bezvajec

Toto je idedIni recept, kdyZ v nedéli odpoledne zjistite, Ze vam chybi nejen chleba, ale i drozdi. A pouceni krizi Covid,
kdy dokonce uzndvani umélci sloZili a zapéli 6du na nedostatek drozdi, uschovejte tento recept rovnou mezi rodinné
cennosti. Drozdi v receptu nahradi jedla soda a tésto se zadélava podmaslim. Podmasli obsahuje kyselinu mlécnou. Jeji
reakci se sodou vznika oxid uhlicity a v téstu se tedy tvori kyzené vzduchové bublinky”. Podmaslim se v Irsku zadélava
mnoho tradi¢nich druhd peciva. Nemédte-li podmasli, pouZijte mléko a vinny ocet (viz odstavec Ingredience). Tento chléb
miiZete krdjeti vlazny, ale zase nevydrzi tak dlouho jako chleby kynuté nebo kvaskové. Nejlepsi je v den, kdy byl upecen.

Ingredience
250g smési na bezlepkovy
celozrnny chléb REBEL
250g Bezlepkové smési pro
pripravu kynutého tésta
DONUTS & CROISSANTS
(tzv. ZELENA)
10g soli
1 1zicka jedlé sody
50g masla
500ml podmasli*

*Misto podmasli muizete pouzit 470 ml
mléka a 30 ml vinného octa.
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Pracovni postup

1. V mise smichame smés REBEL, Zelenou smés a stil. Pfidaime na kousky nakra-
jené méslo a rozemneme na drobenku. Zalijeme podmaslim, lehce promichdme
a nechame chvili odpocinout, aby mouky nasakly podmaslim.

2. Mezitim si pfedehfejeme troubu na 250 °C. Na dno trouby umistime stary plech,
ktery pozdéji pouzijeme k vytvoreni pary.

3. Kdyz je trouba vyhratd, dosypeme do mouk s podmaslim sodu a zadélame sko-
ro nelepivé tésto. Zformujeme bochnik a ze shora ho nafizneme cca do 1/3 vysky.
Vytvarovany a nafiznuty bochnik pfesuneme na plech, na kterém se bude péct,
a zastfikdme ho vodou.

4. Do rozpaleného plechu na dné trouby nalijeme vatici vodu. Do trouby vsadime
ptipraveny plech s bochnickem.

5. Pe¢eme na maximdlni teplotu trouby 15 minut, pak spodni plech s vodou z trou-
by vyndame, troubu vyvétrame a peceme na 180° jesté asi 30 minut, nebo dokud
$pejle zapichnutd do chleba nevyjde ven skoro sucha.

*inspirovano Erikem Treuille & Ursulou Ferigno, Ultimate Bread: Irish soda bread
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IV. REBELSKE PECENI Z KVASKU

V této kapitole se budeme vénovat kvaskovému peceni. Poma-
1é a postupné budovani tésta dava bezlepkové celozrnné mou-
ce $anci poradné nasaknout tekutinu, mlééné kvaseni tésto
ochuti, podpofi pfirozena pojiva v mouce, odboura ptipadné
nahorklé ¢i jinak podezrele chutnajici podtény a posune nas
zase o kus bliz ke kvalitnimu a zdravému pecivu. Uz proto,
ze takovy chleba je sam o sobé nabity chuti a nepotfebuje bo-
hatou oblohu, da se zakousnout jen tak. Po takovém chlebu

také ztistaneme déle syti. No a konec¢né, tento chléb mad i delsi
trvanlivost, plisné nemaji rady kyselé prostredi. V této kapi-
tole najdete celozrnné kvaskové recepty i kvaskové recepty
kombinujici smés REBEL s nasi univerzalni Zelenou smési
DONUTS & CROISSANTS. Opét se jedna o recepty, které se
inspiruji v receptech zitnych, a to hlavné ze Stfedni a Vychod-
ni Evropy. Kvaskové peceni je pomalé, ale vysledky za ten cas
i usili ur¢ité stoji. Ostatné posudte sami.



PAOIDUUNIY BIPUBXIY :0J0]



STOPROCENTNIKVASKOVY REBEL Z MACENE MOUKY

Autor: Alexandra Brunnerova*

@) Bezlepku @) Bezsoji @) Bezmléka @ Bezvajec

Pro mé ma tento recept cenu vzpominek. Prévé s nim zacala moje dlouhd cesta k celozrnnému peceni. Stalo se tak po na-
vStévé naprosto iZasného pafizského pekare Frantiska (Francois Brault, Panifica), kdy jsem vyzkousela jeho pohankovy
chleba. Francois na néj mél specidini velejemné mletou mouku, miij mlynek byl zatim daleko na horizontu“Tohle jednou
budu chtit’, takZe nastoupila ceskd vynalézavost. Maceni mouky, odborné zvané autolyza. Kdyz namocite celozrnnou
mouku, nejenZe nacucd vodu, ale ta rozemletd zrnicka si vzpomenou na dobu, kdy se chystala k vykliceni, a zacnou se
pfipravovat, aby se té budouci rostlince hezky rostlo. TakZe rozkladaji Skroby na cukry, odbouravaji nestravitelné slozky,
prosté délaji budoucimu klicku pomysleni. Pro nds to znamena, Ze i z hrub3i mouky vznikne jemné tésto, které udrZi vic
bublinek. A tedy se obejdeme bez gum, bez psyllia, bez dodanych Skrobii. Vysledkem je dost tmavy chleba s nakyslou
chuti, lehce podtrzenou nasladlosti po autolyze a asi nejvétsimi oky, které miizeme bez pfidanych gum ¢i psyllia dosah-
nout. Viiné i chut je intenzivné kvasend, jestli se o néjakém chlebu da fict, Ze ma, umami” (to je takovy ten termin pro
,Mamnam chut”, co ho miluji kuchafi jako Jamie Oliver, ¢i Gordon Ramsay), tak je to pravé tento. Je skoro Skoda ho prebijet
néjakou pomazankou, ale platek susené Sunky, kvalitni klobasky, uzeného lososa a podobné urcité nebude na Skodu.

Ingredience Pracovni postup
Od samého zacdtku si povedeme dvé tésta.
Rozkvas 1. Smichdme ingredience uvedené v odstavci Rozkvas vyse: smés REBEL, jogurt,
220g smésinabezlepkovy celozrnny  vodu a kvasek a vypracujeme tésto. Nechame kvasit 8 az 12 hodin - podle kondice
chléb REBEL kvasku a teploty prostredi. Hotovy rozkvas pozname tak, Ze je kysely asi jako jogurt,
220ml vody vyroste na dvojnasobek objemu a voni pfijemné kysele.
1 lzice kvasku 2. Smichame ingredience uvedené v odstavci Autolyza vyse: smés REBEL a vodu.
Nechame stat 8 az 12 hodin pfi pokojové teploté. Smés (mouka) nasdkne vodu
Autolyza a trochu zfidne. Tésto je lehce nasladlé.
300g smésinabezlepkovy celozrnny 3. Z hotového rozkvasu si oddélime a do lednice uschovame mnozstvi jedné po-
chléb REBEL lévkové 1zice na pristé.
330ml vody 4. Smichame rozkvas a autolyzu. Pfiddme 1,5-2 1zi¢ky soli. Kratce zadélame vol-

vevs

5. Teésto nechame kynout celkem 4 hodiny v mise vymazané olejem. Po prvnich
30 minutach tésto vytdhneme, ,poptekladime® na naolejovaném vale a vratime
*inspirovano Francois Brault, Panifica zpét do misy ke kynuti. (,Poprekladat® znamena, Ze vyklopené tésto citlivé a bez
mackani popotahneme, prelozime, oto¢ime o 90 stupnd, ...toto nékolikrat zopa-
kujeme.) Tésto bude dost lepit, nejlepsi je ho zpracovavat naolejovanyma rukama
nebo pekarskou stérkou.
6. Az tésto zvétsi svilj objem zhruba na dvojndsobek (za cca 1 hodinu a ptil), prove-
deme ,,prekladani® jesté jednou, tak, aby nam vznikl bochnik tvaru osatky. Prelozi-
me do osatky, nechame kynout jesté asi 2 hodiny. (Celkova doba kynuti je 4 hodiny.)
Po vyklopeni z o$atky zastfikdme vodou, pfipadné nafizneme.
predehfejeme na 250 °C a na jeji dno ddme stary hluboky plech na peceni, na ktery
nalijeme cca 0,51 vrouci vody. Troubu rychle zavieme, aby neunikla para, ktera
se tam diky vrouci vodé vytvori. Vykynuty bochnik pe¢eme na 250 °C 20 minut
s parou, poté troubu otevfeme a paru vyvétrame, vynddme spodni plech, teplotu
stdhneme na 200 °C a pe¢eme je$té 30 minut a pak “dosousime” na 180° C po dobu
cca 10-20 minut. Ze je chléb hotovy, provéiime zndmym testem se $pejli. Kdyz
zapichnuta $pejle vyjde téméf sucha a jen lehce lepiva, chléb je hotov.
8. Pokud peceme ve formé, nedavame kynout do ofatky, ale pfimo do formy,
ve které budeme péct. Formu pfed tim vymazeme olejem. Teploty a casy peceni
jsou stejné.
9. Pokud peceme v litinovém kastrolu s poklici, uSetfime si praci se zapafovanim
trouby. Kastrol i poklici nahfivame v troubé zvlast, vyndame kastrol, pfemistime
bochnik, nejlépe to jde na ¢tverci peciciho papiru. Pfiklopime, pe¢eme 30 min na
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dr4 Brifinerova

250° C priklopené, odklopime pokli-
ci, dopékdme 30 min na 200° C a dale
»dosousime“ pecen vyndany z hrnce cca
20 min na 180° C.

10. Upeceny chléb nechame vychlad-
nout na miizce. Krajime, az zcela vy-
chladly, nejlépe na druhy den.
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KVASKOVA REBELSKA LITVA S MOSTEM

Autor: Alexandra Brunnerova

@) Bezlepku

@) Bezsoji

@) Bezmléka @ Bezvajec

Vychodni Evropa je kralovstvim kvdsku a Zitnych chlebi. Jak Némci, tak Slované dokdZou kouzlit se surovinami i po-
stupy tak, Ze nad nimi ziistava rozum stét. Tento skoro celozrnny chléb ma plvod v Litvé a chut mu davaji dvé ,tajné”
piisady. Rédna davka jablecného mostu a maly pridavek drozdi do zadélavaného tésta. Diky tomu je chleba i navzdory
vysokému podilu celozrnné mouky nadychany a neni pfilis kysely. Navzdory jemné nasladlosti a lehkému aromatu
jablek by si ho Litevci dali s rybou — at uz uzenou, Sproty, nebo solenou, herinkem.

Ingredience

Rozkvas
200g

225ml
20g

Tésto
200g

100g

300g

4g

40

smési na bezlepkovy
celozrnny chléb REBEL
vody

kvasku

smési na bezlepkovy
celozrnny chléb REBEL
Bezlepkové smési pro
pripravu kynutého tésta
DONUTS & CROISSANTS
(tzv. ZELENE)

hotovy rozkvas

jable¢ného mostu

1zicky soli

suseného drozdi

Pracovni postup

1. Pripravime si rozkvas. Smichame smés REBEL, vodu a kvasek a nechdme kvasit
8 az 10 hodin - podle kondice kvasku a teploty prosttedi. Hotovy rozkvas pozname
tak, ze voni prijemné kysele a je pdrovity.

2. Smichdme smés REBEL, ZELENOU SMES, hotovy rozkvas, jable¢ny most, stl
a susené drozdi a zadélame tésto. Nechdme kynout cca 90 minut.

3. Vyknuté tésto na vale citlivé a bez mackani ,,poprekladame® (,,Poprekladat® zna-
mend, Ze vyklopené tésto citlivé a bez mackani popotdhneme, prelozime, oto¢ime
0 90 stupnyd, ...toto nékolikrat zopakujeme.) a vytvarujeme bochnicek nebo sisku.
Pfendame do o$atky a nechame kynout jesté asi 1 hodinu.

4. Po vyklopeni z o$atky zastfikdme vodou, pfipadné nafizneme.

predehfejeme na 250 °C a na jeji dno dame stary hluboky plech na peceni, na ktery
nalijeme cca 0,51 vrouci vody. Troubu rychle zavieme, aby neunikla para, ktera
se tam diky vrouci vodé vytvori. Vykynuty bochnik peceme na 250 °C 20 minut
s parou, poté troubu otevieme a paru vyvétrame, vyndame spodni plech, teplotu
stahneme na 200 °C a peceme jesté 30 minut a pak “dosousime” na 180° C po dobu
cca 10-20 minut. Ze je chléb hotovy, provéiime zndmym testem se $pejli. Kdyz
zapichnuta $pejle vyjde téméf sucha a jen lehce lepiva, chléb je hotov.

6. Pokud peceme ve formé, nedavame kynout do osatky, ale pfimo do formy, ve kte-
ré budeme péct. Formu pred tim vymazeme olejem. Teploty a ¢asy peceni jsou
stejné. Na poslednich 10 minut vyklopime z formy a pe¢eme bez ni.

7. Pokud peceme v litinovém kastrolu s poklici, usettime si praci se zapafovanim
trouby. Kastrol i poklici nahfivaime v troubé zvlast, vyndame kastrol, pfemistime
bochnik, nejlépe to jde na ¢tverci peciciho papiru. Priklopime, pe¢eme 30 min na
250° C priklopené, odklopime poklici, dopékame 30 min na 200° C a dale ,,dosou-
$ime” pecen vyndany z hrnce cca 20 min na 180° C.

8. Upeceny chléb nechdme vychladnout na mfizce. Krajime, aZ zcela vychladly,
nejlépe na druhy den.
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REBELSKY KVASKOVY PADERBORN

Autor: Alexandra Brunnerova*

@) Bezlepku @) Bezsoji

@) Bezmléka @ Bezvajec

Paderborn je mésto v némeckém Westfalsku a také jeden z nejoblibenéjsich chlebi v Némecku. Jako i jiné némecké
chleby ani tento neni nafezavany. Misto toho ho zdobi nékolik fad direk. V originalni verzi jsou ti ctvrtiny z Zitné mouky
a jedna Ctvrtina z mouky psenicné. My pouZijeme nasi tradicni kombinaci REBELA a Zelené Adveni. Dodatek drozdi
chléb zjemni. Jedna se o krasné vonavy chléb, ktery se vyborné hodi ke qulasi, grilované klobédse a orosené sklenici piva!

Ingredience

Rozkvas
200g smési na bezlepkovy
celozrnny chléb REBEL
200ml vody
20g aktivniho kvasku z lednice

Tésto
pripraveny rozkvas (kromé
oddélené ¢asti — cca 1 zice,
kterou si uchovame v lednici
na pristé)
160g smési na bezlepkovy
celozrnny chléb REBEL
140g Bezlepkové smési pro
pripravu kynutého tésta
DONUTS & CROISSANTS
(tzv. ZELENE)
330ml vody
10g soli (Pfipadné vice, nebo
méné, podle toho, jak jste
zvykli.)
2g (asipullzicky) suseného
drozdi

42

Pracovni postup

1. Pripravime si rozkvas. Smichdme smés REBEL, vodu a kvasek a nechdme pro-
kvasit 14 az 16 hodin. Hotovy rozkvas pozname tak, Ze voni pfijemné kysele, ma
bublinky a zhruba zdvojnasobil sviij objem.

2. Smichdme smés REBEL, ZELENOU SMES, hotovy rozkvas, vodu, sil a susené
drozdi a zadéldme tésto. Nechame kynout cca 1 hodinu, az se objem tésta zhruba
zdvojnasobi.

3. Na vale posypaném moukou nebo potfeném olejem vytvarujeme lehce $isku.
Vlozime ji do vymazané chlebickové formy. Nechame znova kynout asi hodinu.

4. Mezitim si vyhfejeme troubu na 250° C, na spodni rost trouby vlozime plech, na
ktery posléze nalijeme horkou vodu na zapareni trouby. Chléb postiikime vodou
a propichame asi centimetr hluboko jidelni hiilkou, tenkou varec¢kou nebo jinou
podobnou hladkou tyc¢kou.

5. Na spodni plech nalijeme vatici vodu a vsadime formu s bochnikem. Pe¢eme
v pafe 20 minut, potom plech vyndame, snizime teplotu a chléb dopékdme 40 mi-
nut na 200° C. Pro vytvoreni kirky mazeme opatrné vyklopit z formy a dopékat na
volno jesté cca 10 minut.

6. Upeceny chléb nechame vychladnout na mfizce. Krajime, az zcela vychladly,
nejlépe na druhy den.

*Inspirovano Stanley Ginsbergem, The Rye Baker: Paderborn bread
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REBEL Z VALAIS

Autor: Alexandra Brunnerova*

@) Bezlepku @) Bezsoji

@) Bezmléka @ Bezvajec

Valais je kanton ve Svycarsku, odkud se miizete vypravit na Matterhorn nebo pfes hranice do Italie ¢i Francie. Néco z té
francouzsko-italské rozvernosti je znét i v tomto ofechovém chlebu, ktery je navzdory tomu, Ze je skoro celozrny a ob-
sahuje kvasek, nadychany a jen malicko kysely, pravé tak, abyste si na néj mazli dalsi mistni specialitu — raclette, dali i
k tomu sklenku bilého rynského ryzlinku a koukali z okna horské chaty na zasnézené sjezdovky. Jako u mnoha chlebii
od Francie po Pobalti i tady se spojil kvasek s drozdim do jednoho tésta. Nedéld se to ze zbabélosti, ¢i abychom usetfili
¢as (no... mozna trochu ano...), ale proto, Ze kazdé kvaseni dava téstu trochu jinou chut a viini a tak kromé jednoduché
kvasené nakyslosti zde mizZete hledat i svéZi podton jablek, viini ovesného miisli i lehkou zemitost neprokvasené po-
hanky. Zéroveri je to idedIni chleba pro kvaskové zacatecniky. Pro takovy ten ne dpIné vyzraly kvasek, co nevite, jestli vam
utdhne chleba, ale péct s nim uz cheete. Kvasek tésto ochuti a drozdi doda nadychanost. Casové se vam tak pravé vejde
do pracovniho dne — rdno rozkvasite a odpoledne mate chleba upeceny mezi psanim tkolii s détmi a,Dycky Most” :-).

Ingredience

Rozkvas
190g smési na bezlepkovy
celozrnny chléb REBEL
200ml vody
20g aktivniho kvasku z lednice

Zdpara
40g slunecnicovych, Inénych
a dynovych seminek
(v libovolném poméru)
40ml vody

Tésto
pripraveny rozkvas (kromé
cca 1 lzice, kterou si
uchovame v lednici na pristé)
360g smésina bezlepkovy
celozrnny chléb REBEL
60g Bezlepkové smési pro
pripravu kynutého tésta
DONUTS & CROISSANTS
(tzv. ZELENE)
420ml vody
10g soli (Pfipadné vice, nebo
méné, podle toho, jak jste
zvykli.)
4g (asipullzicky) suseného
drozdi
110g sekanych jader vlasskych
ofechii
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Pracovni postup

1. Nejprve si ptipravime rozkvas a zaparu.

2. Rozkvas. Smichame smés REBEL, vodu a kvasek a nechame kvasit pti pokojové
teploté 10 az 12 hodin. Hotovy rozkvas pozname tak, Ze voni pfijemné kysele, ma
bublinky a zhruba zdvojnasobil sviij objem.

3. Zapara. Smichame seminka s vodou a takto nechdme stat pii pokojové teploté
10 az 12 hodin.

4. Smichame ptipraveny rozkvas, zéparu, smés REBEL, ZELENOU SMES, siil, su-
$ené drozdi a vodu a zadélame tésto. Nakonec do tésta pridime i nasekané vlasské
ofechy a dobfe promichdme. Nechame kynout pfi pokojové teploté 60-90 minut.

5. Na vale posypaném moukou ,,poprekldddme” a vytvarujeme podlouhly boch-
nik, ktery vlozime do vymazané chlebi¢kové formy. Nechdme znova kynout zhruba
40-60 minut.

6. Mezitim si vyhfejeme troubu na 250° C, na spodni rost trouby vlozime plech,
na ktery posléze nalijeme horkou vodu na zapateni trouby. Chléb postiikame vo-
dou.

7. Na spodni plech nalijeme vatici vodu a pak do trouby vsadime formu s boch-
nikem. Peceme v pafe 20 minut na 250° C, potom plech s vodou vyndame, paru
odvétrame, snizime teplotu na 200° C a pe¢eme 30 minut. Pak bochnik opatrné
vyklopime z formy, vratime ho do trouby a na volno dopékdme 10 minut na 200°
C pro vytvofeni kirky. Chleba je hotovy, kdyz pfi poklepu zni duté (i zezdola)
a zapichnutd $pejle vyjde skoro sucha, jen malicko zavlhld.

8. Upeceny chléb nechdme vychladnout na mfizce. Krajime, aZ zcela vychladly,
nejlépe na druhy den.

*Inspirovano Stanley Ginsbergem, The Rye Baker: Valais bread






Adveni):

E-shop (Z: www.bezlepkova.com
E-shop SK: sk.bezlepkova.com
Bezlepkové recepty: www.receptyadveni.cz
Eibezlepkova.com
@ Adveni
bezlepkovacom
Rozcestnik: www.adveni.eu



