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|. STEZEJNi RECEPTY PODLE LENKY JURECKOVE
A'S PRISPENIM JANY FIALKOVE A KATERINY HAJKOVE

Lenka Jureckova. Kdyz se rozdavalo tvirc¢i nada-
ni, um a fantazie, musela stat v prvni radé. Tvori
dorty, které jsou hotova umélecka dila, $ije paradni
détské boticky, vyborné pece... Poradi si se v$im,
co vyzaduje zruc¢nost. Jakoukoliv chvalu vsak se
smichem odmita: ,,Jsem spi$§ brouk Pytlik — prace
vSeho druhu!®

Lenka se stala nejznaméj$im propagatorem bezlep-
kového chleba s psylliem. Ten podle jejiho navodu
pecou tisice lidi odkazanych na bezlepkovou dietu
a laskyplné mu prezdivaji Jurecek!

Prestoze pokrmy svym ndzvem velmi casto vzda-
vaji hold néjaké osobnosti, po samotném tvirci
nebo zprostiedkovateli receptu jich mnoho po-
jmenovano neni. Co se tyce pekarskych vydobytkd,
snad jediné véhlasny dort Sacher. AvSak zatimco
receptura dortu je drzena v pfisné tajnosti, Lenka
ingredience a pfesny vyrobni postup na Jurecka
sdili se vSemi pottebnymi na FB. Tam také poradi
kazdému, kdo zrovna tape a trapi se tak, jak je to
v pocatcich bezlepkové diety bézné. Déld to strucné
a jasné, rada a zcela nezistné. Je uz takova.

Kdyz jsme se chylili s vyvojem ,,Zelené smési“ do fi-
néle a mné doslo, Ze ,,tohle bude pecka®, védéla jsem,
ze ke spolupraci na receptech musim ziskat pravé
Lenku, ktera je skute¢ny machr pravé na bezlepko-
vé kynuté peceni. OvSem, jak uz to byvd, pravé ty
nejsikovnéjsi casto trapi pochybnosti. Lenka: ,,Ale
prosim T¢, vzdyt ja nejsem profik a recepty jen pfi-
zpusobuju.“ Ja: ,,Tak tu smés aspon vyzkouse;j.”

Kdyz mi na Messengeru pristala od Lenky zprava:
»omeés je perfektni, funguje neskute¢né®, svitla mi
nova nadéje, Ze se k mé vyzvé postavi celem. Presto
to dalo jesté praci, nez jsem uslysela kyzené: ,No
tak dobre, kdyz to lidem pomuze.”

Pomize. Tim jsem si jista. K nadychanym hous-
tickam, k vece, kterd se na druhy den neproméni
v tvrdy kamen, k vla¢nym kolacktim... Zkratka
k uspésnému a radostnému peceni bezlepkového
kynutého peciva.

Presvédite se.
Vase Hana Cetlova
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ROHLIKY

Autor: Lenka Jureckova

@) Bezlepku @) Bezsoji

@) Bezmléka @ Bezvajec

Obycejny bily rohlik. Ceska klasika, kterd nas provazi od itlého détstvi az do pokrocilého stéfi. Zmould ho dité v ko¢arku

i dédecek u hrnicku bilé kavy. V té ,nasi” typické podobé ho v Zzddné jiné zahranicni kuchyni nenajdeme, snad jediné
u nasich slovenskych sousedi. Toto mékké bilé pecivo mé neutrélni chut a my CeSi si na ném dokazeme pochutnat

s marmelddou, medem, maslem, Sunkou, pastikou, nebo dokonce jenom tak ,bez niceho”. A spotieba bilého peciva

stoupd navzdory mohutné osvété ohledné Skodlivosti jeho pfilisné konzumace. Své vyuziti u nas rohlik najde v jidelnic-
ku béhem celého dne, at'uz jde o snidani, svacinu, pfilohu u obéda, €i rychlou vecefi. V kuchaice na bilé kynuté pecivo

maji rohliky pofadové Cislo 1 jisté opravnéné!

Ingredience
250g Bezlepkové smési
pro ptipravu kynutého tésta
DONUTS & CROISSANTS
(tzv. ZELENA)
300ml vlazné vody
(50 ml na kvasek,
250ml do tésta)
10g cerstvého drozdi
5g krystalového cukru
(1 kdvova 1zic¢ka)
6g soli
10g sadla

Z vy$e uvedenych surovin upeceme
8ks rohlikd.

Pracovni postup

1. Do skleni¢ky nalijeme 50 ml vlazné vody, pfiddme cukr, rozdrobime drozdi

a rozmichame. Na teplém misté nechdme cca 10 minut vzejit kvasek.

2. Ve velké mise kuchynského robotu smichame bezlepkovou smés pro pripravu ky-
nutého tésta DONUTS & CROISSANTS, stl, sadlo, zbytek vody a kvasek. Pomoci

hnétacich hakt nechame zpracovavat 5 minut. Vzniklé 1idsi tésto zakryjeme potra-
vinafskou folii, aby neoschlo, a nechame na teplém misté kynout cca 30 minut.

3. Vykynuté tésto vyklopime na lehce pomoucnény val a nékolikrat ho prelozime -
tésto ohneme od kraje ke stfedu, oto¢ime o 90 stupnd, znovu prelozime od okraje

ke stfedu, otoc¢ime o 90 stupiit. Tento postup nékolikrat opakujeme, tésto se zpevni

a vyhladi.

4. Z tésta si navazime 8 dild o hmotnosti cca 70 g, kazdy kousek zpracujeme pre-
kladanim stejnym zptisobem jako u tésta a vytvorime kulicky.

5. Jednotlivé kulicky rozvélime do tvaru trojuhelniku, zakladnou smérem k nam

a cip spiSe vys$si, tzn., nedélame $iroké trojuhelniky, protoze vysledné rohliky by byly
tenké a rychle by ztvrdly. Tésto zarolujeme smérem od zakladny k cipu. Vytvoiené

rohliky mtiZzeme jesté trochu povélet tam a zpét.

6. Plech vylozime pecicim papirem a naskladame na néj rohliky cipem dold, aby
se pii peceni neotevrely. Postiikdme je vodou z rozprasovace a plech zakryjeme

potravinatskou folii tak, aby se nedotykala rohlikt. Takto nechdme na teplém misté

kynout cca 30 minut. Mezitim si vyhfejeme troubu na 250 °C a na jeji dno dame

stary hluboky plech na peceni.

7. Vykynuté rohliky znovu postfikaime vodou z rozprasovace a vlozime do trouby.
Na plech umistény na dné trouby nalijeme cca 0,51 vrouci vody. Troubu rychle

zavieme, aby neunikla para, kterd se tam diky vrouci vodé vytvori.

8. Peceme cca 10 minut, dokud se rohliky neza¢nou zabarvovat do svétle hnédé

barvy. Poté troubu otevieme a paru vyvétrame, vyndame spodni plech, teplotu

stahneme na 170 °C a dopékdme cca 20 minut.

9. Upecené rohliky nechame vychladnout na mfizce.
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VEKA

Autor: Lenka Jureckova

@) Bezlepku @) Bezsoji @) Bezmléka @ Bezvajec

Tvarem i konzistenci i svou neutrdlni chuti je velmi podobna rohliku. Je vsak podstatné vétsi do Sirky i délky a nady-
chanéjsi. Co je to? Pokud jesté vahdte, ted jiz nebudete: je nezbytné nutné pro vyrobu oblozenych chlebick. Veka!

Mimochodem, védéli jste, Ze chlebicky jsou ryze cesky vyndlez? Prodavat je zacal uz na pocatku 20. stoleti prazsky

lahtidkdF Jan Paukert. Veka mad v3ak v kuchyni i dal3i pouZiti. Hodi se na houskové knedliky. Ztvrdld namocend v mléce

tvori zaklad Zemlovky. Rychly a chutny pokrm vytvofite ze smaZené veky se syrem a ti, co jsou na sladké, si mohou

veku opéct a obalit v cukru i skofici. Pokud na party nebo posezeni s prteli nachystate chlebicky s vekou podle tohoto

receptu, véfte, Ze vasi pidtelé viibec nepoznaji, Ze se pravé stravuji bezlepkové.

Ingredience Pracovni postup
500g Bezlepkové smési 1. Do sklenicky nalijeme 50ml vlazné vody, pfidame cukr, rozdrobime drozdi
pro ptipravu kynutého tésta a rozmichame. Na teplém misté nechdme cca 10 minut vzejit kvasek.
DONUTS & CROISSANTS 2. Ve velké mise kuchynského robotu smichame bezlepkovou smés pro ptipravu
(tzv. ZELENA) kynutého tésta DONUTS & CROISSANTS, siil, sadlo, zbytek vody a kvasek. Po-
700ml vlazné vody moci hnétacich hakt vypracujeme lepivé a ne prili§ tuhé tésto. Zakryjeme ho potra-
(50ml na kvasek, vinarskou folii, aby neoschlo, a nechame na teplém misté kynout cca 40 minut.
650ml do tésta) 3. Vykynuté tésto vyklopime na lehce pomouc¢nény val a rozdélime ho na 2 stejné
20g cerstvého drozdi ¢asti. Kazdou cast nékolikrat prelozime - tésto ohneme od kraje ke stfedu, otoci-
5g krystalového cukru me o 90 stupnt, znovu prelozime od okraje ke stfedu, oto¢ime o 90 stupni. Tento
(1 kdvova 1zicka) postup nékolikrat opakujeme, tésto se zpevni a vyhladi.
12g soli 4. Prelozené kousky vyvalime rukama do tvaru veky, lehounce je ,,potfeme® mou-
40g sadla kou a polozime je na plech vylozeny pecicim papirem, kazdou veku k jedné strané
plechu. Z papiru udélame korytka, abychom omezili kynuti do stran — mizeme
Z vyse uvedenych surovin upec¢eme k tomu vyuzit vyssi plech, kdy na jedné strané bude precnivat pecici papir a upro-
2 veky. stfed papir ,vytdhneme® do vysky (tim vznikne pro jednu veku korytko). Vedle

bude polozena dalsi veka a na druhé strané bude opét pecici papir, ktery zajisti-
me valeckem, krabi¢kou s alobalem apod. (tim vznikne korytko pro druhou veku).
Takto zajisténé veky nakynou do vysky a pfi peceni se nerozjedou do stran. Poté
veky lehce postfikime vodou z rozprasovace, zakryjeme potravinarskou folii tak,
aby se nedotykala vek, a nechdme na teplém misté kynout cca 30 minut. Mezitim si
vyhfejeme troubu na 250 °C a na jeji dno ddme stary hluboky plech na peceni.

5. Po vykynuti pecici papir roztahneme, zmizi korytka a veky se srovnaji na stred
plechu (nebudou se dotykat krajii). Pokud se veky k papiru trochu ptilepi, stérkou je
opatrné oddélime. Veky znovu postiikdme vodou z rozprasovace a vlozime do trou-
by. Na plech umistény na dné trouby nalijeme cca 0,51 vrouci vody. Troubu rychle
zavieme, aby neunikla pdra, kterd se tam diky vrouci vodé vytvori.

6. Peceme cca 10 minut, na vekach se za¢nou objevovat hnédé flicky a za¢nou po-
malu tmavnout. Poté troubu otevfeme a paru vyvétrame, vyndame spodni plech,
teplotu stdhneme na 190 °C a dopékame cca 35 minut.

7. Upecené veky nechame vychladnout na miizce. Krajime az po vychladnuti.
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BULKY NA HAMBURGERY

Autor: Lenka Jureckova

@) Bezlepku @) Bezsoji

VSimnéte si, Ze pokud se rozhofi diskuze o hamburgeru, hlavnim tématem je vZdycky maso. Pfitom zakladem tspéchu
je stejné tak kvalitni bulka. Jeji chut; struktura a také velikost. Bulka md byt tak akorat do ruky, protoZze i v téch nejlu-
xusnéjsich restauracich se hamburger spravné ji rukama, nikoliv priborem. Ma byt horizontaIné rozfezand presné v po-

loviné tak, aby spodek i vrSek, mezi které se maso vklada, byly stejné velké. Velikost bulky a masa ma byt v poméru 1:1.
Hledat malé maso vprostied velké bulky je mrzuté, ale ani druhy extrém —maso z bulky vy¢nivajici, neni Zadouci. Bulka
by méla byt mékka jako pefinka a jeji chut jemnd, aby nekonkurovala masu, a naopak mu dala vyniknout. Pfipravte
si poctivy domdci hamburger. Grilovani masa at zaobstara manzel, Vy upecte mékoucké bulky podle tohoto receptu
a pochutnejte si spolecné piii romantické vecefi.

Ingredience Pracovni postup
na tésto: 1. Do sklenicky nalijeme 50 ml vlazného mléka, pfidime cukr, rozdrobime drozdi
250g Bezlepkové smési a rozmichame. Na teplém misté nechdme cca 10 minut vzejit kvasek.

pro ptipravu kynutého tésta
DONUTS & CROISSANTS
(tzv. ZELENA)

2. Ve velké mise kuchynského robotu smichame bezlepkovou smés pro ptipravu
kynutého tésta DONUTS & CROISSANTS, siil, olej, maslo, vejce, zbytek mléka
a kvéasek. Pomoci hnétacich haka nechame zpracovavat 5 minut. Vzniklé fidsi tésto

300ml vlazného mléka zakryjeme potravinafskou folii, aby neoschlo, a nechame na teplém misté kynout
(50 ml na kvasek, cca 40 minut.

250ml do tésta) 3. Vykynuté tésto vyklopime na lehce pomoucnény val a rozdélime na 6 dila

10g cerstvého drozdi o hmotnosti cca 105g. Kazdy kousek nékolikrat prelozime - tésto ohneme od kra-

15g krystalového cukru je ke stfedu, oto¢ime o 90 stupn, znovu prelozime od okraje ke stfedu, otoc¢ime

6g soli 0 90 stupnu. Tento postup nékolikrat opakujeme, tésto se zpevni a vyhladi. Poté
10g oleje (1 1zice) z jednotlivych kousku vytvoiime kulicky.

20g rozpusténého masla 4. Plech vylozime pecicim papirem a naskladame na néj kulicky. Postiikdme je vo-

1 vejce dou z rozprasovace a plech zakryjeme potravinatskou folii tak, aby se kuli¢ek nedo-

na dokoncent:

1
1

vejce
1zice mléka
sezamova seminka na posyp

Z vy$e uvedenych surovin upeceme
6ks housek o priiméru cca 10 cm.

12

tykala. Takto nechdme na teplém misté kynout cca 40 minut. Mezitim si vyhfejeme
troubu na 220 °C a na jeji dno dame stary hluboky plech na peceni.

5. Vykynuté hamburgerové bulky potfeme smési rozslehaného vejce s mlékem, po-
sypeme sezamem a vlozime do trouby. Na plech umistény na dné trouby nalijeme
cca 0,51 vrouci vody. Troubu rychle zavieme, aby neunikla para, ktera se tam diky
vrouci vod¢ vytvori.

6. Peceme cca 10 minut, dokud se hamburgerové bulky neza¢nou zabarvovat
do svétle hnédé barvy. Poté troubu otevieme a paru vyvétrame, vyndame spodni
plech, teplotu stdhneme na 160 °C a dopékame cca 20 minut.

7. Upecené hamburgerové bulky nechame vychladnout na mfizce.



Fotky z dilny
Lenky Jureckové
shlédnete zde:

N ——

-
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PIZZA

Autor: Lenka Jureckova

@) Bezlepku @) Bezsoji

@) Bezmléka @ Bezvajec

Vroce 1889 pfijizdi do Neapole italsky krdl Umberto I. v doprovodu své manZelky Margarety Savojské. Neapolsky pekar
Raffaele Esposito, jako projev tcty, posle vladafi pizzu vyrobenou v barvach italskeé trikolory: se syté cervenymi rajcaty,
bilou mozzarellou a zelenymi listky bazalky. Nadsena kralovna vyjadfi pekafi obdiv dékovnym dopisem a poctény pekar
na pocest panovnice pokrm pojmenuje Margherita. To neni pohadka, nybrZ skutecny pfibéh o vzniku nejpopuldrnéjsi
pizzy na svété. Italové jsou na pfipravu tradicni neapolské pizzy néleZité hrdi. Svaz neapolskych pekari bojoval o jeji
zafazeni na seznam svétového nehmotného kulturniho bohatstvi po dobu tfi let. Organizace UNESCO mu vyhovéla
vroce 2017. Mdloktery pokrm nabizi tolik variaci jako pizza. Zda se, Ze co se tyce ingredienci, fantazii se meze nekladou,
ale nenitomu tak. Konkrétné prava neapolska pizza, od roku 2010 tradi¢ni vyrobek chrdnény EU, je striktné definovana.
Kupfikladu tésto nesmi obsahovat Zadny tuk, a schvaleny jsou 2 druhy: Margherita a Marinara. Na tésto kazdé z nich
se kladou pouze 4 ingredience. Schvalnég, vite které?

Ingredience
na tésto:
250g Bezlepkové smési
pro ptipravu kynutého tésta
DONUTS & CROISSANTS
(tzv. ZELENA)
300ml vlazné vody
(50 ml na kvasek,
250ml do tésta)
15g cerstvého drozdi
5g krystalového cukru
(1 kdvova 1zic¢ka)
1 kavova lzicka soli

na dokondent:
olivovy olej

Z vy$e uvedenych surovin upeceme
2 korpusy o priiméru 30 cm.
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Pracovni postup

1. Do skleni¢ky nalijeme 50 ml vlazné vody, pfiddme cukr, rozdrobime drozdi

a rozmichame. Na teplém misté nechdme cca 10 minut vzejit kvasek.

2. Ve velké mise kuchynského robotu smichame bezlepkovou smés pro pripravu ky-
nutého tésta DONUTS & CROISSANTS, stil, zbytek vody a kvasek. Pomoci hnéta-
cich hakt nechame zpracovavat 5 minut. Vzniklé tésto zakryjeme potravinarskou

folii, aby neoschlo, a nechame na teplém misté kynout cca 30 minut.

3. Vykynuté tésto vyklopime na lehce pomoucnény val a nékolikrat ho prelozime -
tésto ohneme od kraje ke stfedu, oto¢ime o 90 stupnd, znovu prelozime od okraje

ke stfedu, oto¢ime o 90 stupiit. Tento postup nékolikrat opakujeme, tésto se zpevni

a vyhladi.

4. Tésto rozdélime na 2 stejné ¢asti a kazdy dil jesté zpracujeme preklddanim stej-
nym zpusobem jako u tésta. Poté kazdy dil vypracujeme rukama nebo vyvélime

valeckem korpus na pizzu o priméru 30 cm. Nejlepsi je tésto rozvalovat rovnou

na plechu, ktery si vylozime pecicim papirem. Pokud chceme mit pizzu krasné

kulatou, tak vyvalené tésto vykrojime podle talife nebo poklicky o priiméru 30 cm.
Takto pripravené korpusy postiikame vodou z rozprasovace a plech zakryjeme po-
travinarskou folif tak, aby se nedotykala korpust. Nechdme na teplém misté kynout

cca 20 minut. Mezitim si vyhfejeme troubu na 250 °C a na jeji dno dame stary
hluboky plech na peceni.

5. Lehce nakynuté korpusy znovu postiikdme vodou z rozprasovace, propichame

vidlickou a vlozime do trouby. Na plech umistény na dné trouby nalijeme cca 0,51

vrouci vody. Troubu rychle zavieme, aby neunikla para, kterd se tam diky vrouci

vodé vytvori.

6. Korpusy predpékame, aby se udélaly kiupavé okraje a stted byl mékky - pece-
me cca 5-6 minut, dokud se na povrchu neobjevi par hnédych flicka. Poté troubu

otevieme a paru vyvétrame, vyndame spodni plech a korpusy, které si dle chuti
oblozime a dame dopéct dozlatova cca 10 minut pfi teploté 200°C. Po upeceni pizzy,
predevsim jeji okraje, dle chuti potfeme olivovym olejem.



Fotky z dilny
Lenky Jureckové
shlédnete zde:

Foto: Lenka Jureckova
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KNEDLIKY — PRILOHOVE/PLNENE

Autor: Lenka Jureckova

@) Bezlepku @) Bezsoji

@) Bezmléka

Knedliky se zmouky zacaly pfipravovat v 17. stoleti, a to pecenim. Kdy se zacaly vafit ve vodé Ci pare, se sice nevi, jisté ale
je, Ze se staly fenoménem Ceské kuchyné, kterd se chlubi bezpoctem druhi. Typicka Ceskd jidla se zkrdtka bez knedliki
neobejdou a samoziejmé je, Ze tvoiii soucdst nasich nejvétsich kulinafskych skvostd. Doprovézi,vepfo zelo”, kachnicku se
zelim, kanci na Sipkové omécce, svickovou. Pychou ceské kuchyné jsou také knedliky pInéné, a to slané i sladké. Slané se
pni hlavné uzenym masem, nebo zelim a osmazenou cibulkou. Sladké se pIni ovocem, tvarohem nebo makem, polévaji
se rozpusténym madslem a sypou se napiiklad strouhanym pernikem nebo skofici. NaSe servirovani mé také své vlastni
zvyklosti. Na rozdil od sousedniho Rakouska, kde se podava knedlik v celku, ho krdjime na platky a miizeme si tak porucit
tfeba svickovou se Sesti. Uz Magdalena Dobromila Rettigova tvrdila, Ze divka se nemd vdat dfiv, nez se nauci uvafit knedlik.
Pokud je Vas nastavajici na bezlepkové dieté, s timto receptem mate vyhrano.

KNEDLIKY PRILOHOVE

Ingredience
300g Bezlepkové smési pro pripravu
kynutého tésta DONUTS &
CROISSANTS (tzv. ZELENA)
250ml vlazné vody (50 ml na kvasek,
200ml do tésta)
15g cerstvého drozdi
1 1zicka krystalového cukru
1 1zicka soli
1 lzice oleje
1 vejce

Z vy$e uvedenych surovin uvarime
2 velké knedliky.

Pracovni postup

1. Do skleni¢ky nalijeme 50 ml vlazné vody, pfiddme cukr, rozdrobime drozdi
a rozmichame. Na teplém misté nechdme cca 10 minut vzejit kvasek.

2. Ve velké mise kuchynského robotu smichame bezlepkovou smés pro ptipravu
kynutého tésta DONUTS & CROISSANTS, stll, olej, vejce, zbytek vody a kvasek.
Pomoci hnétacich hakd nechame zpracovavat 5 minut.

3. Vzniklé tésto vyklopime na lehce pomouc¢nény val, tésto nékolikrat prelozi-
me - ohneme od kraje ke stfedu, oto¢ime o 90 stupnd, znovu prelozime od okraje
ke stfedu, oto¢ime o 90 stupiit. Tento postup nékolikrat opakujeme, tésto se zpevni
a vyhladi.

4. Poté vytvarujeme dva knedliky a nechame je kynout 20-30 minut.

5. Nakynuté knedliky vatime v pare cca 20 minut.

KNEDLIKY PLNENE — NA SLADKO | NA SLANO

Ingredience
na tésto:
300g Bezlepkové smési pro pripravu
kynutého tésta DONUTS &
CROISSANTS (tzv. ZELENA)
300ml vlazné vody (50 ml na kvasek,
250ml do tésta)
15g cerstvého drozdi
55g krystalového cukru
1 1zicka soli
1 lzice oleje
1 vejce
pro sladkou variantu:
Cerstvé nebo okapané kompotované ovoce
(zmrazené ovoce vhodné neni, tésto Spatné
kyne a knedliky jsou ,,mokré“), na dokon-
¢eni mouckovy cukr a rozpusténé maslo
pro slanou variantu:
kysané zeli, sunka nebo uzené maso,
na dokonceni smazena cibule

Z vy$e uvedenych surovin uvatime
cca 20 stredné velkych knedliki.
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Pracovni postup

1. Do sklenicky nalijeme 50 ml vlazné vody, pfidame kavovou Izicku cukru, rozdro-
bime drozdi a rozmichame. Na teplém misté nechame cca 10 minut vzejit kvasek.

2. Ve velké mise kuchynského robotu smichame bezlepkovou smés pro pfipravu
kynutého tésta DONUTS & CROISSANTS, stil, olej, vejce, zbytek vody a cukru
a kvasek. Pomoci hnétacich hakt nechdme zpracovavat 5 minut. Vzniklé tésto za-
kryjeme potravinafskou folii, aby neoschlo, a nechame na teplém misté kynout cca
30 minut.

3. Vykynuté tésto vyklopime na lehce pomoucnény val, tésto nékolikrat prelozi-
me - ohneme od kraje ke stfedu, oto¢ime o 90 stupnt, znovu prelozime od okraje
ke stfedu, otoc¢ime o 90 stupiit. Tento postup nékolikrat opakujeme, tésto se zpevni
a vyhladi. Poté ho rozdélime na cca 20 dilk, kazdy kousek zplostime rukou, napl-
nime sladkou nebo slanou néaplni, zabalime a v dlanich srovndme do tvaru koule.
Knedliky postiikdme vodou z rozprasovace a zakryjeme potravinarskou folii tak,
aby se jich nedotykala, a nechdme na teplém misté kynout cca 20 minut.

4. Nakynuté knedliky vafime v pare cca 5-10 minut. Sladkou variantu na talifi
dochutime mouckovym cukrem a rozpusténym maslem, knedliky se slanou naplni
posypeme smazenou cibulkou.



Fotky z dilny
Lenky Jureckové
shlédnete zde:

Videondvod:

Foto: Adveni
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BILY CHLEB — DO KLASICKE TROUBY/
DO AUTOMATICKE PEKARNY

Autor: Lenka Jureckova (recept do klasické trouby), Jana Fialovd (recept do automatické pekérny)

@) Bezlepku @) Bezsoji

@) Bezmléka @ Bezvajec

Jsou jich stovky a stovky druhi, kazdy narod ma ten svij. Ale pro vechny kfestany bez rozdilu predstavuje zaklad lidskych
potieb, 0 néj prosi ve viech jazycich Boha ve své nejznaméjsi modlitbé:, Chléb nds vezdejsi dej nam dnes.” VSichni Slované
si porozumi, pokud jde o chléb. Chlieb, chléb, chleb, hleb, xne6, xni6, xna6, neo, . .. Stejné tak Romani. Pan, pane, pain,
pao, paine, ... A Germani téZ. Brot, brout, broyt, brood, bread, brod, brad, braud, ... A jak jsme na tom s,,chlebovym

7V vge

stfidka, vétsinou vime. Ukrojeny platek chleba je krajic nebo skyva. Prvni a posledni odkrojek chleba se nazyva patka Ci
skrojek, druhy a predposledni krajic zdpatci. No a na Sikmo ukrojeny platek na jedné strané zakrojeny do stfidky je sirotek
(nespis. Skramfulec). Mit dobry chleba je Stéstia radost. Tak pokud vas néco tiZi, upecte tieba chleba, Zal se krsné vstfeba.
To je zndmd pravda. A zacnéte s tim hned ted! Podle tohoto naseho receptu vykouzlite krasny bily nadychany pecen.

Ingredience:
Na chleba do klasické trouby:
na tésto:
500g Bezlepkové smési
pro ptipravu kynutého tésta
DONUTS & CROISSANTS
(tzv. ZELENA)
600ml vlazné vody
(50 ml na kvasek,
550ml do tésta)
15g cerstvého drozdi
1 lzice krystalového cukru
12g soli
1 1zicka kminu
2 lzice oleje

na dokonceni v pripadé kynuti v osatce:

kukuti¢ny nebo
bramborovy skrob

Z vy$e uvedenych surovin upeceme
1 velky bochnik.

Na chleba do automatické pekarny:
500g Bezlepkové smési

pro ptipravu kynutého tésta
DONUTS & CROISSANTS
(tzv. ZELENA)

500ml vlazné vody

1 1zicka soli
7g suseného drozdi nebo

21 g cerstvého drozdi

Z vy$e uvedenych surovin upeceme
1 bochnik.

18

Pracovni postup

V klasické troubé:

1. Do skleni¢ky nalijeme 50 ml vlazné vody, pfiddme cukr, rozdrobime drozdi
a rozmichame. Na teplém misté nechdme cca 10 minut vzejit kvasek.

2. Ve velké mise kuchyiiského robotu smichdme bezlepkovou smés pro ptipravu
kynutého tésta DONUTS & CROISSANTS, sil, kmin, olej, zbytek vody a kvasek.
Pomoci hnétacich hakti nechame zpracovavat 5 minut. Vzniklé tésto zakryjeme po-
travindf'skou folii, aby neoschlo, a nechdme na teplém misté kynout cca 40 minut.

3. Vykynuté tésto vyklopime na lehce pomoucnény val a nékolikrat ho prelozime -
tésto ohneme od kraje ke stfedu, oto¢ime o 90 stupni, znovu prelozime od okraje
ke stfedu, oto¢ime o 90 stupiit. Tento postup nékolikrat opakujeme, tésto se zpevni
a vyhladi. Béhem prekladani mizeme pridat mouku, ale jen tolik, aby se tésto ne-
lepilo k rukam a ke stolu.

4. Z tésta vytvorime lehce zakulaceny bochanek a dame ho do osatky - ,,péknou’
stranou dolt - vysypané Skrobem. Chléb nemusi kynout nutné v osatce, duilezité
je, aby se tésto nerozteklo do stran, tedy staci pouzit misku vylozenou pecicim
papirem apod. V ptipadé kynuti ,,na pecicim papiru® daime bochanek naopak ,,pék-
nou" stranou nahoru (na plech budeme jen prendset, nebudeme otacet). Bochanek
postiikdme vodou z rozprasovace, zakryjeme potravinatskou folii tak, aby se ho
nedotykala, a na teplém misté nechame kynout cca 40 minut.

5. Mezitim si plech, na kterém budeme chléb péct, a troubu vyhtejeme na 250 °C
ana jeji dno ddme stary hluboky plech na peceni.

6. Vykynuty chléb opatrné vyklopime z osatky na rozpaleny plech, pfipadné chléb
na pecicim papiru pfeneseme, znovu postiikime vodou z rozprasovace a vlozime
do trouby. Na plech umistény na dné trouby nalijeme cca 0,51 vrouci vody. Troubu
rychle zavieme, aby neunikla para, ktera se tam diky vrouci vodé vytvori.

7. Pe¢eme cca 10 minut, poté troubu otevieme a paru vyvétrame, vynddme spodni
plech, teplotu stdhneme na 200 °C a dopékame cca 40 minut.

8. Upeceny chléb nechame vychladnout na mfizce.

9. Poznamka: Chléb pred pecenim posttikime vodou proto, aby byl po upeceni
leskly. A spravné upeceny chléb pozname tak, Ze zaklepeme na spodek a ten musi
,»Zvonit®, tzn. znit duté.

3

V domaci pekarné:

1. Do misici nadoby nalijeme vodu.

2. Pfisypeme smés a stil.

3. Uprostred smési utvorime dilek, do kterého pridime susené nebo Cerstvé drozdi.
4. Pe¢eme na kratky program cca 2 hodiny a 10 minut.

Pozor, neleknéte se, pokud se Viam bude tésto jevit pfilis husté.



Videondvod
na bily chléb Fotky z pfipravy
v klasické troubé: shlédnete zde:
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TOASTOVY CHLEB

Autor: Lenka Jureckova

@) Bezlepku @) Bezsoji

Rychla, pfijemnd a tepld snidané, svacina Ci lehké vecere za 2 az 3 minuty? To jsou toasty. Opecené platky bilého chleba.
Dfive se opékaly zaklesnuté do draténého rostu, ktery se poloZil na plotnu nebo pfimo nad ohen. Opeceni vak bylo

nerovnomérné a riziko pripaleni veliké. Prvni elektricky opékac vyrobeny tomuto oblibenému pokrmu pfimo na miru —
toastovac — byl uveden na trh uz v roce 1893 a kde jinde nez ve Velké Britanii, odtud totiZ toasty pochdzi. Bojoval sice

jesté s kratkou Zivotnosti Zeleznych topnych téles, ale problém s prehfivanim vyfesili o par let pozdéji Americané vyna-
lezem slitiny niklu a chromu, kterd je viici vysokym teplotam odolnd. Od té doby zaznamenal tento prakticky kuchyisky

pomocnik prevratny vyvoj, dnes existuje celd fada typ( a obsluhu zviadne i maly Skoldk. KdyZ v toastovaci dojde k zahiati

na teplotu okolo 310 °C, povrch chleba zacne karamelizovat. Zezldtne, az zhnédne, chut chleba se zintenzivni, ucitime

charakteristickou viini a chléb se stane pfijemné kfupavym. Pak uz je jen na vas, zda na ném nechéte rozpustit maslo,
nebo ho obloZite Sunkou a syrem, Ci potfete marmeladou. Tak dobrou chut a kiup.

Ingredience Pracovni postup
na tésto: 1. Do sklenicky nalijeme 50ml vlazné vody, pfidame cukr, rozdrobime drozdi
350g Bezlepkové smési a rozmichame. Na teplém misté nechdme cca 10 minut vzejit kvasek.
pro ptipravu kynutého tésta 2. Ve velké mise kuchynského robotu smichame bezlepkovou smés pro ptipravu
DONUTS & CROISSANTS kynutého tésta DONUTS & CROISSANTS, stil, zbytek vody (330 ml) a nakonec pfi-
(tzv. ZELENA) dédme rozpusténé maslo. Pomoci hnétacich hakii nechdme zpracovavat 5 minut.
380ml vlazné vody (50 ml na kvasek, 3. Vzniklé tésto vyklopime na lehce pomouceny val a nékolikrat ho prelozime -
330ml do tésta) tésto ohneme od kraje ke stfedu, oto¢ime o 90 stupntl, znovu prelozime od kraje
15g cerstvého drozdi ke stfedu, oto¢ime o 90 stupiit. Tento postup nékolikrat opakujeme, tésto se zpevni
40g rozpusténého masla a vyhladi.
6g soli 4. Tésto vytvarujeme do valce o stejné délce jakou ma forma. Formu vyloZime pe-
25g cukru ¢icim papirem, vlozime do ni tésto a srovname ho. Tésto posttikame vodou z roz-
prasovace, zakryjeme ho potravinarskou folii tak, aby se ho nedotykala, a na teplém
na dokoncent: misté nechame kynout 50 minut.
1 vejce 5. Mezitim si vyhfejeme troubu na 220 °C.
1 1zice mléka 6. Vykynuté tésto potfeme smési rozs§lehaného vejce s mlékem a vlozime do trouby
na nejnizsi rost.
Z uvedeného mnozstvi upeéeme 7. Teplotu ihned stahneme na 200 °C a peCeme cca 10 minut na vrchni i spodni pe-
1 toastovy chléb ve formé o velikosti ¢eni. Pak troubu pfepneme jen na spodni peceni a dopékame jesté cca 50 minut.
ccall x 30cm. 8. Upeceny chléb vytahneme z trouby. Ve formé ho nechame odpocivat jesté 10 mi-

nut, teprve pak ho z formy vytdhneme a nechame vychladnout na mrizce.
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Fotky z dilny
Lenky Jureckové
shlédnete zde:

Foto: Lenka Jureckova
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PIROZKY

Autor: Jana Fialkova

@) Bezlepku

@) Bezsoji

Kdyz Sel nas cesky Honza do svéta, maminka mu do ranecku nabalila buchty. KdyZ se na zkuSenou vypravil rusky

Vanuska, ,mamocka” mu napekla pirohy. V Rusku se slovem ,piroh” rozumi pecivo z jakéhokoliv tésta, slané, sladké,
s naplnii bez napIné. Je to tedy nazev obecny, tfeba praveé jako nase buchty. Ruské pirohy se také, stejné jako buchty,
pfipravuji pecenim. U naSich slovenskych sousedii se ale setkame i s pirohy, které se vai ve vodé. Jsou z bramborového

tésta a plni se napfiklad tvarohem nebo brynzou. A ruské pirozky? V Zadném pfipadé se nejedné o zdrobnélinu pirohd

(tedy 0 néjaké mensi,buchty”), nybrz o specifické pecené nebo smazené tasticky tradicné se slanou nplni, nejcastéji

zelnou, masovou, bramborovou. Nékdy se do ndpIné pfidavaji i sekand varend vejce. Rusové maji v oblibé kyselou

smetanu, kterou si pirozky radi polévaji. Pirozky se podavaji teplé i studené, jako samostatné jidlo, nebo spolu s po-
lévkou borscem. A kdyZ si spolecnost dopfava vodku, slouZi k ,zajiddni” mezi napInénim sklenic. Na pirozky je mozné

zadélat riizna tésta, kiehka, listkujici, kynutd. Ty pravé autentické vesnické ruské pirozky jsou ale pry z kynutého tésta

a masovou naplni — tak jako v nasem receptu. lMpuATHoro anneTiTa!

Ingredience
na tésto:
450g Bezlepkové smési

pro ptipravu kynutého tésta
DONUTS & CROISSANTS

(tzv. ZELENA)
390ml vlazného mléka
2 vejce
120g rozpusténého masla
5g soli
(1 kdvova 1zic¢ka)
20g cerstvého drozdi
10g krystalového cukru
(2 kavové 1zicky)

na napls:
300g mletého masa
(150 g veptové maso,
150 g hovézi maso)
1 cibule

olej

mlety pept

sul

na dokoncent:
1 vejce
1 lzice vody

Z vy$e uvedenych surovin upece-
me 16ks vétsich pirozki, pripadné
32ks pirozki ,,chutovkové“ velikosti.
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Pracovni postup

1. Ve skleni¢ce utfeme kvasnice s cukrem, vznikne tekutd ,kasicka®

2. Ve velké mise kuchynského robotu smichame bezlepkovou smés pro pfipravu
kynutého tésta DONUTS & CROISSANTS, mléko, vejce, maslo, stil a ,,kagicku®. Po-
moci hnétacich hakt nechame zpracovavat 5 minut. Vzniklé tésto zakryjeme potra-
vinarskou folii, aby neoschlo, a nechame na teplém misté kynout cca 60 minut.

3. Pripravime sindpli - cibuli nakrajime na jemné kosticky a pridame k masu, kte-
ré si na oleji orestujeme. Dle chuti osolime a opepiime. Smés zahfivame, dokud se
neodpafi pfebytecna voda a poté nechame vychladnout.

4. Vykynuté tésto vyklopime na lehce pomouc¢nény val a tésto rozdélime na 16 dild.
Kazdy kousek v ruce propracujeme, vytvorime kulicky, které zplostime rukou
do tvaru kolecka a naplnime masovou smési. Kazdé kolecko pfehneme a okraje
spojime pomoci prsti nebo vidlicky.

5. Plech vylozime pecicim papirem, naskladame na néj pirozky a potfeme je smési
roz8lehaného vejce s vodou. Takto nechdme na teplém misté kynout cca 10 minut.
Mezitim si vyhfejeme troubu na 200 °C a na jeji dno dame stary hluboky plech
na peceni.

6. Vykynuté pirozky vlozime do trouby. Na plech umistény na dné trouby nalijeme
cca 0,51 vrouci vody. Troubu rychle zavieme, aby neunikla para, ktera se tam diky
vrouci vod¢ vytvori.

7. Po celou dobu peceme v zapatené troubé cca 25 minut dozlatova a upecené pi-
rozky nechdme vychladnout na mfizce.

8. Pri pripravé mensich pirozka je postup totozny, ale ¢as peceni je nutné imérné
pokratit.






HONZOVY BUCHTY

Autor: Lenka Jureckova

@) Bezlepku

@) Bezsoji

Kdyby mél Honza predepsanou bezlepkovou dietu, jisté by mu maminka na cestu do svéta upekla buchty presné podle
tohoto receptu a nabalila by mu jich pofadny ranec, aby mohl véhlas této vskutku ceské klasiky Sifit i daleko za humny.
Kynuté buchty ve tvaru krychlicek s povéstnou komiirkou uvnit, kterou vypliiuji povidla, tvaroh nebo mék, jsou pfi-
tom celkem obycejné. Mélo sladké, mélo tucné, zato nadychané jako pefinka, do zlatova upecené a jemné posypané
mouckovym cukrem. Urcité je to i pocit dtulného domova a maminciny naruce, co je Cini tak kouzelnymi. Chutnaji
pfimo pohddkové! Pokud si vas ,Honza" pravé bali batoh na koleje ¢i interndt, pfibalte mu je, poveze si tak s sebou

i kousek domova.

Ingredience
na tésto:
250g Bezlepkové smési

pro ptipravu kynutého tésta

DONUTS & CROISSANTS
(tzv. ZELENA)
300ml vlazného mléka

(50 ml na kvasek,
250ml do tésta)

15g cerstvého drozdi

50g oleje

50g krystalového cukru

1 zloutek

$petka soli

na napln:
300g $vestkovych povidel
2 lzice rumu
3 lzice strouhaného
bezlepkového perniku

na dokoncent:
olej
1 vejce
1 lZice mléka
mouckovy cukr

Z vy$e uvedenych surovin upeceme

cca 12 buchet ve formé o velikosti
20 x 25cm.
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Pracovni postup

1. Do skleni¢ky nalijeme 50 ml vlazného mléka, pfidime trochu cukru, rozdrobime

drozdi a rozmichame. Na teplém misté nechame cca 10 minut vzejit kvasek.

2. Ve velké mise kuchynského robotu smichame bezlepkovou smés pro pfipravu

kynutého tésta DONUTS & CROISSANTS, olej, zloutek, stil, zbytek mléka a cukru

a kvéasek. Pomoci hnétacich haka nechame zpracovavat 5 minut. Vzniklé fidsi tésto

zakryjeme potravinafskou folii, aby neoschlo, a nechame na teplém misté kynout

cca 40 minut.

3. Vykynuté tésto vyklopime na lehce pomoucnény val a nékolikrat ho prelozime -
tésto ohneme od kraje ke stfedu, oto¢ime o 90 stupni, znovu prelozime od okraje

ke stfedu, otoc¢ime o 90 stupiit. Tento postup nékolikrat opakujeme, tésto se zpevni

a vyhladi.

4. Nasledné si tésto rozdélime na 12 dilti, kazdy kousek zpracujeme prekladanim

stejnym zptisobem jako u tésta a poté ho rozvalime na placku o velikosti cca 8 cm.
Do sttedu dame 50 g naplné, kterou vytvorime smichanim surovin, okraje tésta slo-
zime ke stfedu a peclivé stiskneme k sobé¢, zabalime a v dlanich srovname do tvaru

kuli¢ek.

5. Pekacek vymazeme olejem a kulicky skladame spojem dolti jednu vedle druhé -
olejem je potirame i navrchu a po stranach, aby se k sobé neprilepily. Nakonec je

posttikame vodou z rozprasovace a pekacek zakryjeme potravinarskou folii tak,
aby se kulicek nedotykala. Takto nechame na teplém misté kynout cca 30 minut.
Mezitim si vyhfejeme troubu na 230 °C a na jeji dno dame stary hluboky plech

na peceni.

6. Vykynuté buchty vlozime do trouby. Na plech umistény na dné trouby nalijeme

cca 0,51 vrouci vody. Troubu rychle zavieme, aby neunikla para, ktera se tam diky
vrouci vod¢ vytvori.

7. Pe¢eme cca 10 minut, dokud se buchty nezacnou zabarvovat do svétle hnédé

barvy. Poté troubu otevfeme a paru vyvétrame, vyndame spodni plech a teplotu

stahneme na 170 °C a dopékdme cca 30 minut.

8. Po upeceni preklopime na mfizku, nechame vychladnout a poté pocukrujeme.
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DUKATOVE BUCHTICKY

Autor: Lenka Jureckova

@) Bezlepku

@) Bezsoji

Kynuté buchticky jako dukaty? Velikost odpovida a barvu nejtypictéjsi zlaté mince Evropy symbolizuje preliv — krém

Zluté barvy. Mnozi jsme si je zamilovali uz v détstvi, opojnd viiné vanilkového krému zalila kuchyni, kdyz nés hlidd-
vala babicka. Vyjimecnost této sladké pochoutky sice v dobach minulych posramotily Skolni a zavodni jidelny, které

vanilkovy krém nahradily mlécnym pudinkem, avak s ndvratem ke kvalitnim surovindm se i ve vefejnych stravovacich

zarizenich tento pokrm vraci zpét na vysluni. Dukdtové buchticky je mozné podavat jako hlavni chod, nebo v malém

mnozstvi jako teply moucnik a miluji ho vSechny generace. Nékdy jsou buchticky s krémem nesprdvné nazyvany buch-
ticky se $0dd. Sodd je vsak jemné pénivy preliv z vina a vajec, piivodem z francouzské kuchyné. S &im budou ty vase?
Padne volba na poctivy vanilkovy krém, nebo se nechate inspirovat Francii?

Ingredience
na tésto:
250g Bezlepkové smési
pro ptipravu kynutého tésta
DONUTS & CROISSANTS
(tzv. ZELENA)
300ml vlazného mléka
(50 ml na kvasek,
250ml do tésta)
15g cerstvého drozdi
50g oleje
50g krystalového cukru
1 zloutek
$petka soli

na dokoncent:
olej
1 vejce
1 lZice mléka

na vanilkovy krém:
750g mléka
dfen vyskrabana
z 2 vanilkovych luskt
100g krystalového cukru
20g kukufi¢ného gkrobu
120g Zloutkd
(tj. zloutky z minimalné
6ks vajec)

Z vy$e uvedenych surovin upeceme
cca 40 buchticek.
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Pracovni postup

1. Do skleni¢ky nalijeme 50 ml vlazného mléka, pfidime trochu cukru, rozdrobime
drozdi a rozmichame. Na teplém misté nechame cca 10 minut vzejit kvasek.

2. Ve velké mise kuchynského robotu smichame bezlepkovou smés pro ptipravu
kynutého tésta DONUTS & CROISSANTS, olej, zloutek, stil, zbytek mléka a cukru
a kvéasek. Pomoci hnétacich haka nechame zpracovavat 5 minut. Vzniklé fidsi tésto
zakryjeme potravinafskou folii, aby neoschlo, a nechame na teplém misté kynout
cca 40 minut.

3. Vykynuté tésto vyklopime na lehce pomoucnény val a nékolikrat ho prelozime -
tésto ohneme od kraje ke stfedu, oto¢ime o 90 stupni, znovu prelozime od okraje
ke stfedu, oto¢ime o 90 stupiit. Tento postup nékolikrat opakujeme, tésto se zpevni
a vyhladi.

4. Nasledné si z tésta vyvalime vélecek o priméru 2 cm a rozkrajime ho na kousky
dlouhé 2 cm. Rukama z nich vyvalime kulicky. Do pekacku nalijeme trochu ole-
je, pekacek jim vytfeme a zac¢neme sklddat jednotlivé kulicky vedle sebe. Kazdou
kulicku tésta v oleji jesté ,,obalime, aby se k sobé neprilepily. Nakonec je postti-
kame vodou z rozpradovace a pekacek zakryjeme potravinarskou f6lii tak, aby se
kuli¢ek nedotykala. Takto nechame na teplém misté kynout cca 30 minut. Mezitim
si vyhfejeme troubu na 230 °C a na jeji dno dame stary hluboky plech na peceni.

5. Vykynuté buchticky vlozime do trouby. Na plech umistény na dné trouby nali-
jeme cca 0,51 vrouci vody. Troubu rychle zavieme, aby neunikla pdra, kterd se tam
diky vrouci vod¢ vytvori.

6. Peceme cca 10 minut, dokud se buchti¢ky neza¢nou zabarvovat do svétle hné-
dé barvy. Poté troubu otevieme a paru vyvétrame, vyndame spodni plech, teplotu
stahneme na 170 °C a dopékdme cca 15 minut.

7. Mezitim si pfipravime vanilkovy krém - v ohnivzdorné mise smichame metlic¢-
kou zloutky, cukr, $krob a vanilkovou dfen. Prilijeme mléko, metlickou prosleha-
me a vée za stalého michani ohfivame nad hornou vodni ldzni do zhoustnuti. Poté
omacku precedime pred sitko do misky a ihned ji pouzijeme - prelijeme upecené
buchticky.



27



KOBLIHY

Autor: Lenka Jureckova

@) Bezlepku @) Bezsoji

Koblihy se tradicné pfipravovaly hlavné o masopustu. Ten byl vniman jako oficidIni svatek hodovani a veseli, béhem
kterého je tfeba se dosyta najist, protoze pak nastava dlouhé postni obdobi. V lidové tradici je masopustem minéno
obdobi od svatku Tfi kralii, tedy od 6. ledna do predvelikono¢niho piistu, ktery zacina Popelecni stfedou (7. tyden pred
Velikonocemi) a konci Bilou sobotou, kdy nastéva doba oslav vzkfiseni JeZise Krista. Za vrchol masopustu se povaZoval
posledni tzv. Tucny ctvrtek. V tento den oslavy zaCinaly ¢asné rdno zabijenim prasete a smazenim koblih, jeZ se pak
rozddvaly maskaradnik(im, ktefi v priivodu obchdzeli ves, diim od domu a bavili lidi veselymi pisnémi. Koblihy jsou
specifické tim, Ze se pripravuji smazenim ve vysoké vrstvé oleje. Tradice masopustnich koblih se sice téméf vytratila,
ale koblihy jako takové ziistaly. Ceskou klasiku predstavuiji koblihy pinéné marmeladou a posypané mouckovym cuk-

rem. Velké oblibé se tésii varianta s nugatem nebo vanilkovym krémem a cokoladovou polevou. Koblihy se v riiznych
podobdch pipravuji po celém svété a pozor, napf. americké donuty jsou dle Homera Simpsona silné ndvykové!

Ingredience Pracovni postup
na tésto: 1. Do sklenicky nalijeme 50 ml vlazného mléka, pfidame trochu cukru, rozdrobime
300g Bezlepkové smési drozdi a rozmichame. Na teplém misté nechame cca 10 minut vzejit kvasek.

pro ptipravu kynutého tésta 2. Ve velké mise kuchynského robotu smichame bezlepkovou smés pro pfipravu

DONUTS & CROISSANTS kynutého té¢sta DONUTS & CROISSANTS, zloutky, maslo, rum, sil, zbytek mléka

(tzv. ZELENA) a cukru a kvasek. Pomoci hnétacich haki nechame zpracovavat 5 minut. Vzniklé

400ml vlazného mléka ridsi tésto zakryjeme potravinarskou folii, aby neoschlo, a nechame na teplém misté

(50ml na kvasek, kynout cca 45 minut.

350 ml do tésta) 3. Vykynuté tésto vyklopime na lehce pomoucnény val a nékolikrat ho prelozime -
20g cerstvého drozdi tésto ohneme od kraje ke stfedu, oto¢ime o 90 stupni, znovu prelozime od okraje
30g rozpusténého masla ke stfedu, oto¢ime o 90 stupiit. Tento postup nékolikrat opakujeme, tésto se zpevni
30g cukru a vyhladi.

2 zloutky 4. Néslednésitéstorozdélimenal5diliohmotnosticca53 g, kazdykousekzpracujeme
2 lzice rumu prekladanim stejnym zptisobem jako utéstaapotévdlanich srovname do tvarukulic¢ek.
1/2 lzi¢ky prasku do peciva Kulicky si z jedné strany malinko pomouc¢nime a touto stranou je polozime na pe-
$petka soli ¢ici papir, posttikame je vodou z rozprasovace, zakryjeme potravinafskou folii tak,

aby se nedotykala kulic¢ek, a nechame na teplém misté kynout cca 20 minut.
na ndpln: 5. Mezitim si rozehfejeme v hrnci olej - nerozpalujeme ho na maximum, mohlo
marmeldda dle chuti nebo by dojit k tomu, Ze koblihy budou na povrchu hotové, ale uvnitf se nedosmazi. Po-
liskooriskovy krém kud bude olej prilis studeny, koblihy budou olej hodné nasakovat. Pokud chceme

(napf. nutella) na koblihach bily prouzek, oleje dame jen do necelé poloviny vysky koblihti, protoze

bezlepkové tésto je tézsi nez lepkové.
na dokonceni: 6. Z peciciho papiru bereme koblihy opatrné (jdou kfehké) a do oleje je davame
olej na smazeni vrchni stranou doltl. Smazime vzdy nékolik koblizkii najednou, ale nechame kolem
mouckovy cukr nich dostatek prostoru. Za¢iname od koblihi, které jsme dali kynout jako prvni,
aby ndm nepfekynuly. Koblihy z kazdé strany smazime nékolik minut, mizeme je
Z vyse uvedenych surovin upe¢eme nékolikrat otocit. Celkovy ¢as smazeni je cca 5 minut.
15 koblizki. 7. Usmazené koblizky ddvame na papirové utérky/ubrousky, aby nasakly prebytec-

ny olej. Jesté teplé koblihy plnime tak, ze do kazdé udélame nozikem ze strany dirku
a pfiméfené plnime marmeladou nebo rozehratou nutellou. Na plnéni pouzijeme
cukrarsky sacek s delsi $pickou, aby se népln dostala az do stfedu.

Hotové koblihy pocukrujeme.
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VANOCKA

Autor: Lenka Jureckova

@) Bezlepku

@) Bezsoji

Prvni zminky o ni jsou z 16. stoleti, tehdy ale byla jeji pfiprava vysadou pekafského cechu. Doma si lidé vanocku zacali
péct az v 18. stoleti a nesméla chybét na Zidném Stédrovecernim stole. Svym tvarem pripomind JeziSka v povijanku
a byla vnimana jako symbol nového Zivota. Véfilo se také, Ze jeji kiizové pleteni ochréni lidi u stolu pfed zlymi silami.
A symboliku v sobé ukryvajii jednotlivé prameny. Spodni nejsilnéjsi prameny predstavuji zemi, slunce a vodu. Prostfed-
ni symbolizuji rozum, vili a cit. A horni dva zobrazuji védéni a lasku. Aby se vanocka povedla, dodrzovaly kucharky pfi
jeji pripravé urcita pravidla. Tésto zadélavaly v bilé zastéFe a v bilém Satku a nepromluvily u toho ani sliivko. Pfi kynuti
tésta poskakovaly do vysky, aby pékné vybéhlo. A také pii peceni musely davat bedlivy pozor, protoZe vanocka praskld
nebo pripdlend véstila nezdar a smiilu. S timto nasim receptem poskakovat do vysky nemusite, tésto kyne bezvadné.
MiiZete ale do vanocky zapéct minci. Podle tradice Stastlivec, ktery ji pii krajeni najde, bude mit po cely pisti rok
zaruceno zdravi, Stésti a bohatstvi.

Ingredience

na testo:

250g

250ml
50g
10g
50g

1/2

Bezlepkové smési

pro ptipravu kynutého tésta
DONUTS & CROISSANTS
(tzv. ZELENA)

vlazného mléka (50 ml

na kvdasek, 200 ml do tésta)
krystalového cukru
Cerstvého drozdi
rozpu$téného masla
zloutky

1zicky soli

1zicka nastrouhané citronové
kéry

dle chuti rozinky macené

v rumu, kandované ovoce

na dokoncent:

1
1

vejce

1zice mléka

kousky loupanych mandli
na posyp, nejlépe platky

Z vy$e uvedenych surovin upeceme
jednu vanocku.
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Pracovni postup

1. Do skleni¢ky nalijeme 50 ml vlazného mléka, pfiddme trochu cukru, rozdrobime

drozdi a rozmichame. Na teplém misté nechame cca 10 minut vzejit kvasek.

2. Ve velké mise kuchynského robotu smichame bezlepkovou smés pro pfipravu

kynutého tésta DONUTS & CROISSANTS, maslo, zloutky, stil, citronovou kiru,
zbytek mléka a cukru a kvasek. Pomoci hnétacich haki nechdme zpracovavat

5 minut. Nakonec mtizeme vmichat rozinky nebo kandované ovoce. Vzniklé tésto

zakryjeme potravinafskou folii, aby neoschlo, a nechame na teplém misté kynout

cca 45 minut.

3. Vykynuté tésto vyklopime na lehce pomoucnény val a nékolikrat ho prelozime -
tésto ohneme od kraje ke stfedu, oto¢ime o 90 stupni, znovu prelozime od okraje

ke stfedu, oto¢ime o 90 stupiit. Tento postup nékolikrat opakujeme, tésto se zpevni

a vyhladi.

4. Plech vylozime pecicim papirem a tésto si rozdélime na 5 dilti - tfi vétsi na spod-
ni patro vanocky, 2 mensi na vrchni patro. Kazdy kousek zpracujeme prekladanim

stejnym zptisobem jako u tésta a poté z nich vyvalime ne prili§ tenké prameny. Ze

tfi vétSich prament upleteme klasicky cop, prili§ ho neutahujeme a konce mizeme

lehce pottit vodou, aby se k sobé pékné prilepily, a cop pfeneseme na plech. Zbylé

dva prameny zamotame do spiraly, miizeme také potfit vodou, aby spirala lépe

drzela, a polozime ji na spodni patro.

5. Takto pripravenou vanocku posttikime vodou z rozprasovace a plech zakryje-
me potravinafskou f6lii tak, aby se vano¢ky nedotykala. Nechame na teplém misté

kynout cca 40 minut. Mezitim si vyhfejeme troubu na 230 °C a na jeji dno dame

stary hluboky plech na peceni.

6. Vykynutou védnocku potfeme smési rozslehaného vejce s mlékem, posypeme

mandlemi a vlozime do trouby. Na plech umistény na dné trouby nalijeme cca 0,51

vrouci vody. Troubu rychle zavieme, aby neunikla para, kterd se tam diky vrouci

vodé vytvori.

7. Pe¢eme cca 10 minut, dokud vanocka neza¢ne hnédnout. Poté troubu otevieme

a paru vyvétrame, vyndame spodni plech a teplotu stdhneme na 160 °C. Mizeme

jijesté jednou potrit smési vejce s mlékem a dopékame cca 30 minut.

Upecenou vanocku nechame vychladnout na mfizce.



Fotky z dilny
Lenky Jureckové
shlédnete zde:

Videondvod
pleteni vanocky
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MAZANEC

Autor: Lenka Jureckova

@) Bezlepku @) Bezsoji

Mazanec nebo také velikonocni bochdnek. Jeho peceni probihalo tradicné na Bilou sobotu. Ta pfipomind den, kdy
JeZis lezi v hrobé, u kterého cirkev rozjima nad jeho utrpenim a smrti. Bilé soboté predchazi Velky patek — den Kris-
tova ukfizovani, ktery je dnem pfisného pistu, hlidani a navstévy BoZiho hrobu. Bila sobota pfindsi zlom, znamend
ukonceni patecniho pistu, je to cas peceni velikonocnich berdnki a mazanci. Po zapadu slunce, na Bilou sobotu vecer,
zacind slavnost Kristova vzkfiseni a noc z Bilé soboty na nedéli je noc noci, Jezi$ Kristus povstane z mrtvych. Nasleduje
Velikonocni nedéle, Zmrtvychvstani Pané, nejvétsi slavnost kfestanského cirkevniho roku. Po patecnim piistu byl ma-
zanec velmi vitanou pochoutkou. Nasi predci se totiz postili nejen od masa, ale také od mléka a vajec. | nazev tohoto
peciva souvisi s cirkevni praxi. Hospodyiiky ho o Velikonocni nedéli odnesly do kostela a faréf jej posvétil — pomazal.
Symbolika kfiZe, kterym se opatfuje horni ¢dst mazance, je zfejmad. Pokud vam pfiprava tésta bude povédoma, tak jste
jiz pekli,nasi” vanocku. Nejen tésto maji vanocka a mazanec spolecné. Jsou to vyznamné symboly. Vanoce a Velikonoce

se bez nich neobejdou.

Ingredience
na tésto:
250g Bezlepkové smési
pro ptipravu kynutého tésta
DONUTS & CROISSANTS
(tzv. ZELENA)
250ml vlazného mléka
(50 ml na kvasek,
200ml do tésta)
50g krystalového cukru
10g cerstvého drozdi
50g rozpusténého masla
2 zloutky
1/2 1zicky soli
1 1zicka nastrouhané citronové
kary
dle chuti rozinky macené
v rumu, kandované ovoce

na dokoncent:
1 vejce
1 1zice mléka
kousky loupanych mandli

na posyp, nejlépe platky

Z vy$e uvedenych surovin upeceme
jeden mazanec.
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Pracovni postup

1. Do skleni¢ky nalijeme 50 ml vlazného mléka, pfiddme trochu cukru, rozdrobime
drozdi a rozmichame. Na teplém misté nechame cca 10 minut vzejit kvasek.

2. Ve velké mise kuchynského robotu smichame bezlepkovou smés pro pfipravu
kynutého tésta DONUTS & CROISSANTS, maslo, zloutky, stil, citronovou kiru,
zbytek mléka a cukru a kvasek. Pomoci hnétacich haki nechdme zpracovavat
5 minut. Nakonec mtizeme vmichat rozinky nebo kandované ovoce. Vzniklé tésto
zakryjeme potravinafskou folii, aby neoschlo, a nechame na teplém misté kynout
cca 45 minut.

3. Vykynuté tésto vyklopime na lehce pomoucnény val a nékolikrat ho prelozime -
tésto ohneme od kraje ke stfedu, oto¢ime o 90 stupni, znovu prelozime od okraje
ke stfedu, oto¢ime o 90 stupiit. Tento postup nékolikrat opakujeme, tésto se zpevni
a vyhladi.

4. Vykynuté tésto jesté zpracujeme piekldddnim a poté z néj vytvorime vétsi boch-
nicek.

5. Plech vylozime pecicim papirem a mazanec na néj umistime. Postfikame ho
vodou z rozprasovace a plech zakryjeme potravinatskou folii tak, aby se mazance
nedotykala. Nechdme na teplém misté kynout cca 45 minut. Mezitim si vyhfejeme
troubu na 230 °C a na jeji dno dame stary hluboky plech na peceni.

6. Poté mazanec nafizneme do kfiZe, potfeme smési rozslehaného vejce s mlékem,
posypeme mandlemi a vlozime do trouby. Na plech umistény na dné trouby nali-
jeme cca 0,51 vrouci vody. Troubu rychle zavieme, aby neunikla péra, kterd se tam
diky vrouci vod¢ vytvori.

7. Pe¢eme cca 10 minut, dokud mazanec neza¢ne hnédnout. Poté troubu otevieme
a paru vyvétrame, vyndame spodni plech a teplotu stdhneme na 160 °C. Mizeme
ho jesté jednou potrit smési vejce s mlékem a dopékame cca 30 minut.

8. Upeceny mazanec nechame vychladnout na mfizce.



Fotky z dilny
Lenky Jureckové
shlédnete zde:
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LOUPACKY

Autor: Lenka Jureckova

@) Bezlepku @) Bezsoji

Loupdky nebo také loupacky. Nazev tohoto kynutého peciva se odvozuje od piivodni technologie jeho vyroby. Kynu-
té tésto se rozvalelo na placku a ta se srolovala do vysledného tvaru. Hotovy loupék se pak, podle toho jak pevné byl
srolovan, dal po ¢astech loupat. Dnesniloupéacky uz se loupat nedaji a pro toto pecivo se vZil i ndzev makovka. Také jste
jako mali loupacky s maslem snidali a zapijeli je teplym kakaem? A taky ve vas tato vzpominka vyvolavé pocit jakési
blaZenosti? Nabidka bezlepkovych loupdkii je na nasem trhu stéle velmi omezena, ale nevadi, s timto receptem se

do détstvi pfeneseme raz dva.

Ingredience
na tésto:
250g Bezlepkové smési
pro ptipravu kynutého tésta
DONUTS & CROISSANTS
(tzv. ZELENA)
300ml vlazného mléka
(50 ml na kvasek,
250ml do tésta)
15g cerstvého drozdi
40g rozpusténého masla
50g krystalového cukru
1 zloutek
$petka soli

na dokoncent:
1 vejce
1 1zice mléka
makova seminka na posyp

Z uvedeného mnozstvi upeéeme
10 loupacki.
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Pracovni postup

1. Do skleni¢ky nalijeme 50 ml vlazného mléka, pfiddme trochu cukru, rozdrobime
drozdi a rozmichame. Na teplém misté nechame cca 10 minut vzejit kvasek.

2. Ve velké mise kuchynského robotu smichame bezlepkovou smés pro pripravu ky-
nutého té¢sta DONUTS & CROISSANTS, maslo, Zloutek, stil, zbytek cukru a mléka
a kvéasek. Pomoci hnétacich haka nechame zpracovavat 5 minut. Vzniklé fidsi tésto
zakryjeme potravinafskou folii, aby neoschlo, a nechame na teplém misté kynout
cca 30 minut.

3. Vykynuté tésto vyklopime na lehce pomouceny val a rozdélime ho na 2 dily.
Jednu polovinu vratime zpét do misy a zakryjeme potravinafskou folii — budeme
ji zpracovavat, az vlozime prvni ¢ast do trouby. Druhou polovinu si rozdélime
na 5 stejné velkych kouskt a kazdy nékolikrat pielozime - tésto ohneme od kraje
ke stfedu, oto¢ime o 90 stupnil, znovu prelozime od okraje ke stfedu, oto¢ime o 90
stupnil. Tento postup nékolikrat opakujeme, tésto se zpevni a vyhladi. Poté z jed-
notlivych kouski vytvorime kulicky.

4. Jednotlivé kuli¢cky rozvalime do tvaru trojuhelniku, zakladnou smérem k nam
a cip spiSe vyssi, tzn., nedélame Siroké trojuhelniky, protoze vysledné loupacky by
byly tenké a rychle by ztvrdly. Trojuhelniky tésta si pied smotanim muzeme lehce
posttikat vodou z rozpradovace, nebudou se nam rozmotévat. Pak tésto zarolujeme
smérem od zakladny k cipu. Vytvorené loupacky miizeme jesté trochu povalet tam
a zpét a ohneme je do tvaru palmésice.

5. Plech vylozime pecicim papirem a nasklddame na néj loupacky cipem dold, aby
se pii peceni neotevrely. Postiikdame je vodou z rozprasovace a plech zakryjeme
potravinarskou folif tak, aby se jich nedotykala. Takto nechdme na teplém misté
kynout cca 20 minut. Mezitim si vyhfejeme troubu na 220 °C a na jeji dno dame
stary hluboky plech na peceni.

6. Vykynuté loupacky potfeme smési rozslehaného vejce s mlékem, posypeme ma-
kem a vlozime do trouby. Na plech umistény na dné trouby nalijeme cca 0,51 vrouci
vody. Troubu rychle zavieme, aby neunikla para, ktera se tam diky vrouci vodé vytvo-
. (V tuto chvili zacneme stejnym zpiisobem zpracovivat druhou polovinu tésta.)

7. Pe¢eme cca 10 minut, na loupaccich se za¢nou objevovat hnédé flicky. Poté trou-
bu otevieme a paru vyvétrame, vynddme spodni plech, teplotu stdhneme na 160 °C
a dopékdme dozlatova cca 15 minut. V poslednich 5 minutach je mizeme jesté
jednou lehce a rychle potfit smési vejce s mlékem.

Upecené loupacky nechame vychladnout na mfizce.



Fotky z dilny
Lenky Jureckové
shlédnete zde
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POSVICENSKE KOLACKY

Autor: Lenka Jureckova

@) Bezlepku

@) Bezsoji

Bez préce nejsou kolace. Ty posvicenské se pekly, kdy jindy nez o posviceni. Posviceni probihalo po Znich. Lidé oslavovali zakon-
Ceni sklizné a zpracovani rody, tedy dobfe odvedenou préci. O posviceni se schazela celd rodina vetné Sirokého piibuzenstva,
aby zasedli a hodovali u bohaté prostfenych stol(i. Odtud jiny vyraz pro posviceni, a sice hody. Ten se pouziva hlavné na Morave.
Hlavni byl nedélni obéd, kdy se poddvala pecend husa s knedliky a zelim, ale na stole nesmély chybét kolace. Po Znich byly

sypky pIné amouky tedy bylo dost a tak k posviceni kolace neodmyslitelné patfi. Casto se pekly cely patek az do noci. Musel

jich byt dostatek. V sobotu pred hodovou nedéli se posilaly pateliim z okoli s pozvanim, aby na posviceni piisli. Témto ko-
laclim se fikalo,,zvace”. A koldce tvofily také vysluzku, kterou hosté dostali po hodech s sebou na cestu domil. Kazdy kraj se

dodnes py3ni svymi vlastni recepty na posvicenské kolace. Lisi se i zdobenim, tvarem a velikosti. Zdobenim prosluly napfiklad

chodské kolce. Kyticky, srdicka nebo ptacci jsou tradicni motivy, které nachdzime také na chodskych krojich. Co se tyce
tvaru, byly kolace jak kulaté, tak ¢tvercové nebo obdélnikové. A riiznily se i velikosti. Nejmensim se fika svatebni, nejvétsim

némecké. Ale zaklad vétSiny posvicenskych kolaci tvoii kynuté tésto. Tak jako v naSem receptu. Tak necekejte, az na Havla

a Lukdse napekou se kolace, a pojdme na to.

Ingredience

na testo:

300g

350ml

15¢g
40¢g
60g

Bezlepkové smési

pro ptipravu kynutého tésta
DONUTS & CROISSANTS
(tzv. ZELENA)

vlazného mléka (50 ml

na kvdasek, 300 ml do tésta)
Cerstvého drozdi

zméklého masla
krystalového cukru

vejce

$petka soli

na napls:

150g
200ml
60g
20g

1

1/2

mletého maku

mléka

povidel

kyselejsi marmelady
1Zicka mouckového cukru
1zicky skoftice

na posypku:

50g
25¢g
15¢g
10g

¢irokové mouky

masla

mouckového cukru
krystalového cukru

(Pro kiupavéjsi posypku
pouzijeme pouze krystalovy
cukr v mnozstvi 25 g.)

na dokoncent:

1
1

Z vy$e uvedenych surovin upeceme cca

vejce
1Zice mléka
rum

20 kolac¢kt o praméru 8 cm.
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Pracovni postup

1. Do skleni¢ky nalijeme 50 ml vlazného mléka, pfiddme trochu cukru, rozdrobime

drozdi a rozmichame. Na teplém misté nechame cca 10 minut vzejit kvasek.

2. Ve velké mise kuchynského robotu smichame bezlepkovou smés pro ptipravu

kynutého tésta DONUTS & CROISSANTS, maslo, vejce, stil, zbytek mléka a cukru

a kvéasek. Pomoci hnétacich haka nechame zpracovavat 5 minut. Vzniklé fidsi tésto

zakryjeme potravinafskou folii, aby neoschlo, a nechame na teplém misté kynout

cca 40 minut.

3. Vykynuté tésto vyklopime na lehce pomouceny val a rozdélime ho na 2 dily.
Jednu polovinu vratime zpét do misy a zakryjeme potravinafskou folii — budeme

ji zpracovavat, az vlozime prvni ¢ast do trouby. Druhou polovinu si rozdélime

na 10 stejné velkych kousktl o hmotnosti cca 38 grami a kazdy nékolikrat prelo-
zime - tésto ohneme od kraje ke stfedu, oto¢ime o 90 stupnil, znovu prelozime

od okraje ke stfedu, oto¢ime o 90 stupnil. Tento postup nékolikrat opakujeme, tésto

se zpevni a vyhladi. Poté z jednotlivych kouska vytvorime kulicky.

4. Plech vylozime pecicim papirem a kuli¢ky na néj naskladame. Kuli¢ky neumis-
tujeme prili§ blizko sebe, aby se po vykynuti kolacky neslepily. Lehce je zmackneme

a doprostted udélame hlubsi duilek, do kterého budeme davat teplou napln. Takto

pripravené kolacky potfeme smési rozslehaného vejce s mlékem.

5. Pripravime si makovou napln - smichame mléko s makem a privedeme k varu.
Za stdlého michani vafime na mirném ohni cca 5-10 minut, nez mak mléko na-
saje a vznikne husta hmota. Odstavime a vmichame povidla, kyselej$i marmelddu,
skotici a cukr. Teplou napln hned vkladame 1zickou nebo stfikdme cukrarskym

sackem do dulki v kolaccich.

6. Pripravime si posypku smichanim mouky, cukrti a masla. Smés nakonec rukou

promackame, aby vznikly hrubsi kousky posypky a takto pripravenou drobenkou

kolacky posypeme.

7. Takto pripravené kolacky nechame na teplém misté kynout cca 10 minut. Mezitim

si vyhfejeme troubu na 230 °C a na jeji dno dame stary hluboky plech na peceni.

8. Vykynuté kolacky vlozime do trouby. Na plech umistény na dné trouby nalijeme

cca 0,51 vrouci vody. Troubu rychle zavieme, aby neunikla para, ktera se tam diky
vrouci vodé vytvori. (V tuto chvili zacneme stejnym zpiisobem zpracovivat druhou

polovinu tésta.)

9. Pec¢eme cca 10 minut, na kolaccich se za¢nou objevovat hnédé flicky. Poté troubu

otevieme a paru vyvétrame, vyndame spodni plech, teplotu stdhneme na 180 °C

a dopékame dozlatova cca 10-15 minut.

10. Po upeceni na kazdy kold¢ek nalijeme cca ptl 1zicky rumu a nechame vychlad-
nout na mrizce.



Fotky z dilny
Lenky Jureckové
shlédnete zde:

Foto: Lenka Jureckova
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VALASSKY FRGAL

Autor: Jana Fialkova

@) Bezlepku

@) Bezsoji

Frgaly jsou sladkeé kolace, které se na Valassku pecou uz téméF 200 let. Tradicné se délaly o nejvétsich svétcich v roce,
na hody a na svatby a oznaceni ,frgaly” se plvodné pouzivalo pro nepovedené kusy koldca. Valassky frgal se vyrabi
z kynutého tésta a je kulaty. Jeho obvykly priimér je 30 cm a vdha vcetné ndpiné 600 gram{. Na rozdil od chodskych
kolacd, které zdobivé kombinuiji tvaroh, povidla a mak, je népli frgali vZdy jedno-druhova. Je vy3si nez podkladové
tésto, posypana sladkou drobenkou. Mezi nejpopuldrnéjsi frgaly se fadi makovy, tvarohovy, povidlovy a hruskovy.
Sliny se Vdm budou shihat i nad Svestkovym, jablecnym, ofechovym a zelnym. Ty se na Valassku vyrabély ,odjakZiva“.
Naopak velmi oblibené borlivkové a merurikové varianty vznikly az v soucasnosti. Volba a pfiprava naplné je klicova,

vvvvvv

ji vySperkovat par kapkami rumu, badyanem a skofici.

Ingredience
na tésto:
300g Bezlepkové smési
pro ptipravu kynutého tésta
DONUTS & CROISSANTS
(tzv. ZELENA)
300ml vlazného mléka (50 ml
na kvéasek, 250 ml do tésta)
21g cerstvého drozdi
60g zméklého masla
40g mouckového cukru
2 zloutky
$petka soli

na hruskovou napls:
450g susenych hrusek
250g krystalového cukru
50ml rumu
15g mleté skofice
15g mletého badyanu
25g vanilkového cukru
25g strouhanky na zahusténi

na posypku:
100g cirokové mouky
50g masla
30g mouckového cukru
20g krystalového cukru

na dokondent:
2 lzice rumu

3 lzice rozpusténého masla

Z vy$e uvedenych surovin upeceme
2 frgaly o prameéru cca 27-30 cm.
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Pracovni postup

1. Do skleni¢ky nalijeme 50 ml vlazného mléka, pfiddme trochu cukru, rozdrobime
drozdi a rozmichame. Na teplém misté nechame cca 10 minut vzejit kvasek.

2. Ve velké mise kuchynského robotu utfeme zloutky, maslo a zbytek cukru. K utfe-
né hmoté priddme bezlepkovou smés pro pripravu kynutého tésta DONUTS &
CROISSANTS (tzv. ZELENA), stl, zbytek mléka a kvasek. Pomoci hnétacich haki
nechdame zpracovavat 5 minut. Vzniklé tésto zakryjeme potravinatskou folii, aby
neoschlo, a nechdme na teplém misté kynout cca 60 minut.

3. Mezitim si pfipravime hruskovou napln - hrusky jemné pomeleme, pridame
vSechny ostatni suroviny na napln a vSe dobfe promichame.

4. Vykynuté tésto vyklopime na val, rozdélime ho na 2 dily a z kazdého udélame
kulaty bochanek. Plechy vylozime pecicim papirem a bochdnky na né pfeneseme.
Pomoci valecku je vyvalime do kulata na tloustku cca 5mm.

5. Na vyvalena tésta stejnomérné rozetfeme napln, pouze po obvodu nechdme
asi 1cm okraj tésta. Posypeme drobenkou a nechame na teplém misté kynout cca
10 minut. Mezitim si vyhfejeme troubu na 160 °C, ale nezapatujeme.

6. Okraje vykynutych frgaldi potfeme smési rozpusténého masla a rumu, zbytkem
smési frgaly pocakame a dame péct do trouby na cca 40 minut.



Fotky z dilny
Jany Fialkové
shlédnete zde:
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TRDELNIK

Autor: Jana Fialkova

@) Bezlepku @) Bezsoji

Dle pranostiky na svatého Jifi vylézaji hadi a stifi. A pravé na tento svatek pekl se hojné v domécnostech trdelnik, ktery
svym tvarem skutecné pfipomind svinutého hada. Trdelnik je sladkd pochoutka z kynutého tésta, piivodem z Madarska.
Na slovensko-moravské pomezi, do méstecka Skalice, ji podle legendy privezl sedmihradsky kuchar, ktery slouZil ma
darskému hrabéti, generalovi a spisovateli Joszefu Gvadanyimu. Ten se ve slovenské Skalici usadil na konci 18. stoleti.
V soucasnosti ma Slovensko pro Skalicky trdelnik registrovanou znamku EU,,chrdnéné zemépisné oznaceni”. Méstecko
Skalice je na svilj trdelnik ndleZité pySné. Kazdorocné v kvétnu pofdda Trdlofest — jednodenni festival lidové hudby
a folkléru. Navstévnici se tam mohou sezndmit i s tradicni pfipravou trdelnikd. Ta spocivala v tom, Ze kynuté tésto se
rozvalené v pruzich navijelo na vdlec z bukového dfeva o priiméru 8 az 10 cm a peklo se v Zaru z dfevéného uhli. Bukovy
vélecs klikou se nazyva trdlo a odtud tedy nazev této pochoutky. Trdlo se pro pfipravu trdelnik(i pouZiva dodnes, jen
drevo vétSinou nahradil kov. Pri peceni se trdlo otdci a tésto se potird mlékem, dokud neziska zlatocervenou barvu.
Dnes oznacujeme trdlem osoby neohrabané a nemotorné. VEdéli jste, Ze za to vdéci prdvé tomuto kuchyniskému ndcini
a jeho nepravidelnému nemotornému pohybu?

Ingredience
na tésto:
300g Bezlepkové smési

Pracovni postup
1. Do sklenicky nalijeme 50 ml vlazného mléka, pfidame cukr, rozdrobime drozdi
a rozmichame. Na teplém misté nechdme cca 10 minut vzejit kvasek.

pro ptipravu kynutého tésta
DONUTS & CROISSANTS
(tzv. ZELENA)

2. Ve velké mise kuchyniského robotu smichdme bezlepkovou smés pro pripravu
kynutého tésta DONUTS & CROISSANTS, maslo, zloutky, zbytek mléka a kvasek.
Pomoci hnétacich hdki nechdme zpracovavat 5 minut. Vzniklé tésto zakryjeme po-

400ml vlazného mléka travinatskou f6lii, aby neoschlo, a nechdme na teplém misté kynout cca 40 minut.

(50 ml na kvasek, 3. Mezitim si pfipravime rovné zavarovaci sklenice, které obalime alobalem.

350 ml do tésta) 4. Vykynuté tésto vyklopime na val a vyvalime tenkou placku, kterou narezeme
30g cerstvého drozdi na prouzky - ty pak omotame okolo pfipravenych sklenic. Sklenice ddme na plech
40g rozpusténého masla tak, aby se tésto plechu nedotykalo (tzn. ,na stojaka®) a nechame na teplém misté
20g krystalového cukru kynout cca 10 minut. Mezitim si vyhfejeme troubu na 200 °C, ale nezapatujeme.

2 zloutky 5. Vykynuté trdelniky vlozime do trouby a pe¢eme cca 15 minut.

na dokonceni:

maslo

dle chuti: skoficovy cukr,
vanilkovy cukr, mleté ofechy
(mandle / vlagské orechy)
apod.

Z vy$e uvedenych surovin upeceme
cca 8 trdelniki.
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6. Po upecenti jesté horké trdelniky potirime maslem a obalujeme dle chuti ve sko-
ficovém cukru, mletych ofiSkach apod. Poté trdelniky ze sklenic opatrné stdhneme
a nechame vychladnout na mfizce.
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LANGOSE

Autor: Lenka Jureckova

@) Bezlepku @) Bezsoji @) Bezmléka @ Bezvajec

Langose se prodavaji vyhradné v malych stancich s rychlym obcerstvenim. ,Fast foody” si Casto automaticky spojujeme
s kalorickymi pokrmy. Nutno fict, Ze v pipadé lango3d, opravnéné. Takze pokud se zrovna snazite o redukci vahy, stan-
ku s [angosi se vyhnéte, jinak Vs zarucené ,dostanou”. Viiné smazené kynuté ,placky” a Cesneku je natolik lakava, ze
odola malokdo. V Cesku jsou langose nejcastéji potfeny cesnekem, kecupem a posypané strouhanym syrem eidamem,
pfipadné vynechdvéme nékterou z téchto ingredienci. V domoviné langosti, Madarsku, je nejoblibenéjsi trojkombi-
nace Cesnek, zakysand smetana a strouhany syr. To, co je Cini tak kalorickymi, je pfedevsim jejich pfiprava. Smazi se
totiZ ve velkém mnoZstvi oleje. Nebylo tomu tak vzdy. Piivodné se piipravovaly z chlebového tésta, které zbylo, kdyz
se na statku pekl chléb, a opékaly se v blizkosti plamend z pece. Odtud také prameni jejich nazev, madarsky se pla-
men fekne,lang”. Lango3e uz davno prekonaly madarské hranice a kromé Cechii a Slovakii si na nich radi pochutnaji
i Chorvati, Srbové, Bulhafi a Rumuni. V Rakousku se s nimi setkate napfiklad v zabavnim parku Prétr. Snadno, a navic
za par korun, si je usmazite nebo ufritujete i doma. TakZe pokud si chcete pofddné, kaloricky zahfesit”, jsou lango3e ta
spravnad volba. Jinak tento recept rychle preskocte!

Pracovni postup

1. Do skleni¢ky nalijeme 50 ml vlazné vody, pfiddme cukr, rozdrobime drozdi
a rozmichame. Na teplém misté nechdme cca 10 minut vzejit kvasek.

2. Ve velké mise kuchynského robotu smichame bezlepkovou smés pro pfipravu
kynutého tésta DONUTS & CROISSANTS, siil, olej, zbytek vody a kvasek. Pomoci
hnétacich hakt nechdme zpracovavat 5 minut. Vzniklé tésto zakryjeme potravi-
narskou folii, aby neoschlo, a nechame na teplém misté kynout cca 40 minut.

3. Z vykynutého tésta si lzici ¢i stérkou namocenou v oleji odkrajujeme kousky
tésta, které lehce propracujeme a prsty jemné roztahneme na olejem vymazaném
talitku do tvaru langose. Langose délame mensi, vétsi by se ndm $patné sundavaly
a trhaly by se. Pii praci s téstem nepouzivame mouku (na podsypani ani tvarovani),
rychle se v panvicce prepaluje.

4. V panvicce rozpalime vétsi vrstvu oleje. Nachystanou placicku tésta ihned da-
vame do panvicky a smazime z kazdé strany cca 1-2 minuty - nesmazime prili§
zprudka, lango$e by tak rychle ztmavly a nebyly by kfupavé. Po usmazeni je ne-

Ingredience
na tésto:
300g Bezlepkové smési
pro ptipravu kynutého tésta
DONUTS & CROISSANTS
(tzv. ZELENA)
350ml vlazné vody
(50 ml na kvasek,
300ml do tésta)
20g cerstvého drozdi
5g krystalového cukru
(1 kdvova 1zic¢ka)
1 kavova lzicka soli
2 lzice oleje

na dokonceni:
olej na smazeni
cesnek utfeny se soli a olejem
kecup
strouhany syr

Z vy$e uvedenych surovin usmazime
asi 15 mensich langost.
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chame okapat na kuchynské papirové utérce nebo papirovém ubrousku, odstrani
se tak prebytecny olej.

5. Poté langose potfeme ¢esnekem utfenym s trochou soli a oleje, ke¢upem, posy-
peme nastrouhanym syrem a podavame.
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CROISSANTY

Autor: Lenka Jureckova

@) Bezlepku @) Bezsoji

(roissanty plnéné napf. nugdtem, marcipanem, ale i Sunkou, syrem ¢i Spendtem — nabidka je pestra. Oviem klasicky fran-
couzsky croissant se podava nejcastéji bez jakékoliv ndpIné, vyznacuje se vyraznou maslovou viini a chuti a Zadné dalSi
,VylepSovani” nepotfebuje. Croissanty se vyrabi z kynutého vrstveného tésta. Za svou méslovou chut vdéci tomu, Ze platy
kynutého tésta se prokladaji vrstvami zméklého mésla a spolecné se pak vyvaluji. Celkovy obsah masla musi byt pfitom

minimalné 20 %. Technice vkladani masla do tésta se fika laminovani. Tésto, které nam vznikne nékolikerym preklada

nim vrstev kynutého tésta a tuku, se nazyva plundrové. Maslo md zasluhu nejen na vynikajici chuti. Vyznamné se podili
i na nadychanosti a strukture vyslednych croissantd. Pfi peceni totiz tukovd vrstva zadrZuje odpafujici se vodu, kterd se méni
vobjemnéjsi paru, a tak zpiisobuje nariistani tésta a jeho charakteristické listkovani. Bezlepkové croissanty to uZ je skutecnd
vyzva, ovsem s nasi Zelenou smési, timto receptem a Vasi trpélivosti — voild francouzska snidané je tu. Bon appétit!

Ingredience
na tésto:
250g Bezlepkové smési
pro ptipravu kynutého tésta
DONUTS & CROISSANTS
(tzv. ZELENA)
220g studené vody (Vodu odvazime,
je to presnéjsi.)
60g krystalového cukru
6g soli
1 lzice octu
1 lzice oleje
5g suSeného drozdi

na mdslovou vrstvu:
200g masla
50g Bezlepkové smési
pro ptipravu kynutého tésta
DONUTS & CROISSANTS
(tzv. ZELENA)

na potrent:
1 vejce
trochu mléka

Pozndmka:

Budete potrebovat také mouku na
podsypani.

44

Pracovni postup

1. Zacneme ptipravou tésta. Vechny ingredience smichdme v robotu, vyklopime

na pomouceny stil a propracujeme v hladké, témér nelepivé, tésto. Tésto zabalime

do potravinarské folie a dime ho na ptil hodiny do lednice. Mezitim si pfipravime

maslovou vrstvu.

2. Maslo nakrdjime na kostky a rychle smichdme v robotu nebo ru¢nim hnéta-
¢em se smési DONUTS & CROISSANTS. Pecici papir si pfelozime na ptl a kraje

ve vzdalenosti asi 2cm ohneme po celé délce nahoru. Vznikne nam prostor, kde

budeme valet maslové tésto a diky okrajim nam nevyleze ven. Pecici papir ote-
vieme a dovnitf rozprostfeme maslovou hmotu. Papir zavieme a uzavieme okraje.
Otoc¢ime sklady dolii a valeckem rovnomérné maslovou hmotu rozvalime do viech

rohd. Takto pfipravenou maslovou vrstvu dime nejlépe do mrazaku na par minut.
(Jak poskladat pecici papir je mozné vidét ve foto-galerii.)

3. Zlednice vyndame tésto a na pomouceném stole ho rozvalime tak, aby mélo

dvojndsobnou $ifku maslové vrstvy a vysku stejnou jako maslova vrstva. Pfi véleni

kontrolujeme, jestli se tésto neptilepilo ke stolu, pfipadné lehce pomoucime.

4. Z mrazédku vyndame maslovou vrstvu, sloupneme z ni pecici papir a polozime ji

na polovinu rozvaleného tésta, druhou polovinou rozvaleného tésta maslovou vrst-
vu priklopime. Pfebyte¢nou mouku ometeme. Takto pfipravené tésto piekrojime

v pulce a 2 vzniklé ¢4sti polozime na sebe. Zabalime do potravinarské flie a ddme

do lednice na 30-60 minut vychladit.

5. Po vyndani z lednice tésto na pomouceném stole lehce pomackame valeckem,
aby na ném vznikly ,vIny, a pak ho budeme opatrné rozvalovat od stfedu do stran.
Prili§ netla¢ime a nesnazime se ho hned rozvalet na moc $iroko. Tésto si jesté oto-
¢ime spodni stranou nahoru, opét lehce pomackame valeckem a rozvalujeme zase

do stran tak, aby $lo prelozit na tretiny. Po rozvaleni ometeme prebytek mouky
a slozime na tfetinu — pravou ¢ast dovnitf a na ni levou ¢ast. Opét ometame pre-
bytecnou mouku. Tésto opét pomackame lehce valeckem a rozvalime jako pred-
tim do stran a tentokrét i do vysky (délka <> vyska T). Zase budeme vélet opatrné
z obou stran. Pti kazdém rozvalovani se snazime, abychom rozvileli celou plochu

véetné krajnich rohi, aby nevznikal na konci tésta zbyte¢ny oblouk. Kone¢ny tvar
by mél mit asi 20 cm na vysku (= T) a do $itky asi 50 cm.

6. Rozvilené tésto rozdélime radylkem na trojuhelniky. Vyjde jich asi 6 a na kazdé

strané zbydou poloviny trojuhelniku, ty mizeme spojit a vznikne sedmy. Nehezké

okraje odkrojime, pfipadné i zakladny trojuhelniki srovname. Na vysledku je to

pak znat. (Vzniklé trojihelniky mutzZete vidét ve foto-galerii.)

7. Vzniklé trojuhelniky pfenddme na plech vylozeny pecicim papirem, stfikneme

na né lehce vodu z rozprasovace a plech zakryjeme potravinafskou folii tak, aby
se nedotykala tésta. Nechdme takto kynout asi 2 hodiny. Po 2 hodinach zakladnu
trojuhelniku nafizneme v délce asi 3 cm a croissanty opatrné smotame, tésto prilis
neutahujeme a nemackdme ho. Smotavame od zakladny, nafiznuté ¢asti stacime
jakoby lehce do stran a rozky zakladny sméfuji lehce k nam. Del$i cip by mél byt
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pod téstem, aby se croissanty na plechu nerozmotavaly. Takto smotané croissanty
znovu lehce postiikdme vodou z rozprasovace a opét zakryjeme folii tak, aby se jich
nedotykala, a nechdme jesté asi hodinu kynout.

8. Mezitim si rozpéalime troubu na 220 °C.

9. Croissanty potfeme smési vajicka a mléka a ddme péct do stfedu trouby asi na
15 minut na 220 °C a poté teplotu sniZime na 180 °C a nechdme jesté 5 minut ,,dojit*.
Croissanty hliddme a pe¢eme dle vykonnosti trouby, pokud croissanty prili§ rychle
zhnédnou, teplotu snizime dfive.

10. Upecené croissanty ddme vychladit na mfizku.

Diilezité poznamky Lenky Jureckové

o Uvedené susené drozdi nezkousejte nahradit ¢erstvym, i kdyz Cerstvé drozdi
obvykle preferujete.

« S téstem pracujeme rychle, aby se moc neohtalo. Pokud se ndm zd3, Ze je tésto
ptilis mékké, nechame ho vlednici mezi jednotlivymi kroky ptl hodiny odpo¢ivat.

o Vybér masla je velmi dulezity. Maslo, které vynddme z lednice, a pti krajeni se
rozlamuje a drobi, neni vhodné, protoze v tésté se pak lame a dochazi k michani
vrstev. Tento recept jsem nazkousela i s bezlaktézovym maslem. Z ,,obvyklych* mas-
el se nejlépe osvédcila Tatra.

« Nechavame kynout pti pokojové teploté, nikoliv v troubé!

« Pfipedeni mohou croissanty pustit trochu masla.

o Nejlepsi je konzumovat croissanty ihned po vychladnuti.
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SVATEBNI/ HODOVE KOLACKY (Z PODLUZI)

Autor: Jana Fialkova

@) Bezlepku @) Bezsoji

Svatebni kolacky se kraj od kraje riizni, ale jedno mame my, Moravané a Cesi, spolecné. Svatbu si bez nich tézko dokd-
zeme predstavit. Plivodné se dorucovaly osobné s pozvankou na svatbu. Dnes si je obvykle odnesou hosté domii jako
tak zvanou vysluzku ze svatby. Svatebnikolacky by si nevésta neméla péct sama, aby neméla uplakané déti nebo nouzi
v manzelstvi. A pozor, Zena, kterd sni koldcek upeceny v rohu plechu, se do roka a do dne vda! Kolacky tohoto typu (dle
receptu) peceme v Podluzi nejen na svatbu, ale také na hody, povazujeme je za nasi regiondlni chloubu. Vyzkousejte
a pochopite, pro¢ tomu tak je. NapIi miizete zvolit makovou (viz recept na posvicenské kolace), ofechovou, povidlovou,

nebo tvarohovou jako my zde.

Ingredience
na tésto:
550g Bezlepkové smési pro
pripravu kynutého tésta
DONUTS & CROISSANTS
(tzv. ZELENA)
100g cukru
1 sacek vanilkového cukru
300ml vlazného mléka (50 ml
na kvéasek, 250 ml do tésta)
2 lzice rumu
250g rozpusténého masla
5 zloutkd
1 a ¥4 kostky cerstvych kvasnic

na napln:
2 ,kostky“ tvarohu (nikoliv ten
vanickovy)
2 sacky vanilkového cukru
1 vejce
dle chuti cukr
dle chuti rozinky

na dokonceni:
na potrent:
1 vejceal lzici mléka
na posypku:
50 g cirokové/ ryzové polohrubé
mouky
25g masla
15 g mouckového cukru
10 g krystalového cukru

Z vyse uvedenych surovin pfipravime
60 kolacka - 2 plechy.
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Pracovni postup

1. Do sklenicky nalijeme 50 ml vlazného mléka, pfidame trochu cukru, rozdrobime
drozdi a rozmichame. Na teplém misté nechame cca 10 minut vzejit kvasek.

2. Ve velké mise kuchynského robotu smichdme bezlepkovou smés pro pripravu
kynutého tésta DONUTS & CROISSANTS, rozpusténé maslo, Zloutky, zbytek mlé-
ka a cukru, vanilkovy cukr, rum a kvasek. Pomoci hnétacich hakt nechame zpra-
covavat 5 minut. Vzniklé tésto zakryjeme potravinarskou fdlii, aby neoschlo, a ne-
chdme na teplém misté kynout cca 30 minut.

3. Mezitim si pfipravime napli smichdnim uvedenych ingredienci.

4. Vykynuté tésto vyklopime na lehce pomouceny val a rozdélime ho na 2 dily.
Jednu polovinu vratime zpét do misy a zakryjeme potravinarskou f6lii - budeme ji
zpracovavat, az vlozime prvni ¢ast do trouby.

5. Z tésta postupné lzickou ,,ukrajujeme® kousky, které rozplacneme na kolecko,
na né dame tvarohovou népln, kraje kolecka slepime k sobé, a vzniklou ,,kuli¢ku®
polozime na plech vylozeny pecicim papirem. Takto pripravené kolacky potieme
smési rozslehaného vejce s mlékem a posypeme drobenkou a nechame je na teplém
misté kynout cca 10 minut.

6. Mezitim si vyhfejeme troubu na 180 °C. Peceme cca 30 minut do zlatova.

7. Po upeceni nechame kolacky vychladnout na mfizce.

8. Z vy$e uvedenych surovin upeceme cca 60 kolacka.






KREMROLE

Autor; Katefina Hajkovd

@) Bezlepku @) Bezsoji

Pfiprava kremroli bezesporu patfi jiz do narocnéjsi cukrafiny, natoz v bezlepkovém provedeni. A tak — se Zelenou smési
a podle tohoto receptu — budte vitdni mezi cukréfe! Tento recept zdédila autorka po prababicce, kterd byla vyhlésena
pravé svymi kremrolemi, a o toto rodinné stfibro se s nami nevahala podélit. A odkud viibec pochdzi ndzev této sladkosti,
ktera zdobi ty nejvyznamnéjsi oslavy? Kremrole md tvar valce — némecky Rolle a po vychladnuti se dutina tohoto,,valce”
vypliiuje krémem Creme. Tedy: krém + role = kremrole. Kremrole se pfipravuji tak, Ze tésto nafezané na prouzky vhodné
délky je staceno do Sroubovice a namotévd se na specidlni kuzelovité trubicky, na kterych se pece. Tradicné se kremrole
pfipravuiji z listového tésta. Tésto v receptu je mastné a vyborné poslouzi jako nahrada listového. Miizeme ho pouzit
i na pfipravu sladkych Ci slanych ateckd, tycinek. Krém, kterym se dutina kremroli po zchladnuti vyplfiuje, byvé nejcas-
t&ji z naslehaného vajecného bilku s cukrem, anebo ze sladké Slehacky. Na zavér miizeme kremrole lehce pocukrovat.

Ingredience:
na tésto:
175g Bezlepkové smési pro
pripravu kynutého tésta
DONUTS & CROISSANTS
(tzv. ZELENA)
125g masla (skute¢né maslo,
nenahrazujte jinym tukem)
100ml smetany ke $lehdni
1 zloutek
$petka soli

na napln:
4 bilky

200g cukru moucka

na dokonceni:
cukr na posypani

Z vyse uvedenych surovin pripravime
cca 25 kust kremroli.
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Pracovni postup

1. Z uvedenych surovin vypracujeme tésto, které nechame v chladu nejlépe pres
noc odlezet.

2. Odebereme ¢ast tésta, vypracujeme a na pomouceném valu vyvalime. Tésto vy-
valujeme po castech. Zbytek tésta nechavame v lednici, aby bylo ztuhlé. Radylkem
odkrajujeme prouzky (cca 20 cm dlouhé, 2,5 cm $iroké), které namotavame na ko-
vové trubicky. Aby se konec neodlepoval, pomazeme ho vodou a pfilepime.

3. Potfeme rozslehanym vajickem s trochou vody.

4. Peceme ve vyhraté troubé na 160 °C 16 minut.

5. Po vychladnuti pInime kremrole snéhem vy$lehanym nad parou z bilkd a cukru,
pocukrujeme a servirujeme.
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SKORICOVI SNECI

Autor: Lenka Jureckova

@) Bezlepku @) Bezsoji

Védeéli jste, Ze skoficovi Sneci maji sviij svatek? Slavi ho 4. fijna ve Svédsku, kde jsou povaZovéni za nejoblibenéjsi sladké
pecivo. Tak se uvadi na strankdch Skandindvského domu (www.skandinavskydum.cz). Déle se zde dozvidame, Ze Svéd-
sky se toto pecivo nazyvé kanelbulle a jeho obliba sahd do 20. let 20. stoleti, kdy ale patfil na stiil spiSe majetnéjsich
vrstev obyvatelstva. Jeho konzumace se rozsifila i do ostatnich vrstev po 2. svétové valce, kdy se zlepsila ekonomicka
situace. Rozsifeni pomohlo i hojné piti kavy, které je ve Svédsku tradi¢né spojeno s podavanim sladkého peciva. Dnes
je kanelbulle ve Svédsku doslova fenomén a setkame se s nim ve $kolnich jidelnach, kavarnéch, ale i v obchodech
s potravinami, kde se prodavd i jako mrazeny polotovar. Tato sladkost nesmi chybét ani na détskych oslavach, kde se
podava:, Stava a Sneci pro détil” U nas je takovym symbolem domova babovka, ve Svédsku jsou to pravé skoficovi $neci.
Vyzkousejte tento Svédsky fenomén v bezlepkové varianté podle nadeho receptu.

Ingredience
250g Bezlepkové smési pro
pripravu kynutého tésta
DONUTS & CROISSANTS
(tzv. ZELENA)
250ml vlazného mléka (50 ml na
kvasek, 200ml do tésta)
60g krystalového cukru
15g cerstvého drozdi
50g zméklého masla
1 vejce
$petka soli

na napln:
50g cukru
40g masla
1 1zicku skotice
na dokoncent:
1 vejce

1 Izice mléka

Z vyse uvedenych surovin pfipravime
12 mensich skoficovych $neki.
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Pracovni postup

1. Do skleni¢ky nalijeme 50 ml vlazného mléka, pridame trochu cukru, rozdrobi-
me drozdi a rozmichame. Na teplém misté nechame cca 10 minut vzejit kvasek.

2. Ve velké mise kuchynského robotu smichame bezlepkovou smés pro pripravu
kynutého tésta DONUTS & CROISSANTS, vejce, stl, zbytek mléka a cukru, kvasek
a po chvilce michani i zméklé maslo. Pomoci hnétacich hdka nechdme zpracovévat
5 minut. Vzniklé tésto zakryjeme potravinarskou folii, aby neoschlo, a nechame na
teplém misté kynout cca 40 minut.

3. Vykynuté tésto vyklopime nalehce pomoucnény val a nékolikrat ho prelozime -
tésto ohneme od kraje ke stfedu, oto¢ime o 90 stupnil, znovu prelozime od okraje
ke stfedu, oto¢ime o 90 stupntl. Tento postup nékolikrat opakujeme, tésto se zpevni
a vyhladi.

4. Vykynuté tésto lehce podsypeme a vyvéalime obdélnik asi 30 x 40 cm. Pfi véleni
obcas zkontrolujeme, jestli se tésto neprilepilo, pfipadné trosku podsypavame.

5. Mezitim si pfipravime napln. V misce promichame cukr se skofici. Cukr se
skofici utfeme s maslem a vzniklou smés natfeme v tenké vrstvé na cely povrch
vyvaleného tésta.

6. Tésto opatrné srolujeme po delsi strané. Vysledny vale¢ek mizeme trosku srazit
k sobé, aby mél téch cca 40 cm, protoze pri rolovani se mohl trochu natahnout.

7. Valecek nakrajime na 12 kolecek, které budou mit néco pfes 3 cm na vysku.
Kréjime nejlépe tenkou niti, tésto se nezmackne a nedeformuje. Utrhneme si del$i
nit, zajedeme s ni pod valecek tésta tak, abychom posunovali nit pouze po stole
a nekrdjeli si tak tésto zespodu, konce nahore nad téstem zkfizime a utahujeme kfiz,
dokud neprojede téstem a nit se nenarovnd. Kazdé odkrojené kolecko ihned pren-
dame na plech vyloZeny pecicim papirem a srovname, aby bylo pékné kulaté.

8. Kolecka posttikame vodou z rozprasovace a plech zakryjeme potravinatskou
folii tak, aby se jich nedotykala. Nechdme na teplém misté kynout cca 20 minut.
Mezitim si vyhfejeme troubu na 230 °C a na jeji dno dame stary hluboky plech na
peceni.

9. Poté $neky potfeme smési rozslehaného vejce s mlékem a vlozime do trouby. Na
plech umistény na dné trouby nalijeme cca 0,51 vrouci vody. Troubu rychle zavieme,
aby neunikla para, ktera se tam diky vrouci vodé vytvori.

10. Pec¢eme cca 7 minut. Poté troubu otevieme a paru vyvétrame, vyndame spodni
plech a teplotu stahneme na 200 °C. Mtizeme $neky jesté jednou pottit smési vejce
s mlékem a dopékame cca 15-20 minut.

11. Upecené $neky nechame vychladnout na mfizce.
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1. RECEPTY VYBORNYCH CESKYCH FOODBLOGEREK

LATETA

Bezlepkovému peceni se zacala vénovat pred tre-
mi lety, kdy byla celiakie diagnostikovana synovi
a nasledné manzelovi. Od samého zacatku bylo je-
jim hlavnim cilem pfipravit bezlepkové recepty tak,
aby byl rozdil v chuti mezi bezlepkovym a lepkovym
naprosto minimalni. Zhruba po roce, kdy na inter-
netu sledovala beznadéj a zdéseni nékterych nové
diagnostikovanych, se rozhodla, Ze zalozi blog, kde
bude postupné uverejiovat nejen bezlepkové recep-
ty. Na jejim blogu si prijdou na své i lidé s alergii
na mléko, séju, vejce, pomérné dost receptt je zcela
veganskych. La Teta neznd ,to neptjde®, je vynalé-
zava, dusledna a trpéliva. Kdyz se chce, vSechno jde.
S La Tetou rozhodné!

La Teta o Zelené smési: Jsem absolutné nadsend.
Dlouho jsem hledala mouku, kterd by byla absolutné
universdlni. Nakonec jsem zakotvila u mouky Schaer
Mix B, do které jsem ale v urcitém poméru od samého
zacdtku vzdy ptidavala jedno-druhové mouky pra-
vé od Adveni. Kdyz jsem dostala moZnost vyzkouset
Zelenou Adveni urcenou na bezlepkové kynuté peci-
vo, byla jsem opravdu zvédavdi a okamZzité jsem Sla
zadélat na housky.

Upozorniuji, Zze smés je o dost lepivéjsi a saje vice teku-
tiny, nez jste moznd zvykli, ale rozhodné neni treba se
prdce s ni obavat. Kyne pomaleji, ale to, co ndsledné
predvede v troubé, je zdzrak. Nikdy jsem neméla tak
nadychané housky nebo chleba. Za mé této smési i-
kam jednoznacné ANO!

www.lateta.cz teta_la n la.teta.16
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SATECKY Z PLUNDROVEHO TESTA

Autor: La Teta

@) Bezlepku @) Bezsoji

Plundrové tésto je pro mnohé vyzva samo o sobé. Bezlepkové plundrové pak je,vyssi divci, ale jde to. Dlouho, opravdu
hodné dlouho jsem se s nim prala, protoZe se vZdy vynofilo néjaké ALE. A pak — se Zelenou Adveni se konecné zadafilo
presné tak, jak jsem si pfedstavovala. Samo sebou, neni to UpIné jednoduché, chce to notnou dévku opatrnosti, trpé-
livosti a pozor, v neposledni fadé i rychlosti.

Z této ddvky vznikne 6 Sateckd. VEtSi mnozstvi nedoporucuji délat, protoZe vice tésta = vice prace a také vétsi prav-
dépodobnost, Ze se néco pokazi. Upozoriiuji, Ze tésto, oproti lepkovému, nenechdvame ze zacatku kynout. Ale v3e se

podrobné dozvite v postupu.

Ingredience
na tésto:
400g Bezlepkové smési
pro ptipravu kynutého tésta
DONUTS & CROISSANTS
(tzv. ZELENA)
350ml mléka
60g cukru
1 vejce
1 sacek suseného drozdi Noli
250g masla

na pudinkovou napls:
200ml mléka
2 lzice cukru
% Dbaleni vanilkového
pudinkového prasku

na dokoncent:
ovoce

Z vy$e uvedenych surovin upeceme
4 az 6 Sateckd.
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Pracovni postup

1. Nejprve si pfipravime maslo, které vlozime mezi dva pecici papiry, a vyvilime
¢tverec o rozmérech 20 x 20 cm. Ulozime do lednice.

2. Z ostatnich surovin vypracujeme tésto. Nejprve za¢neme mixérem s hnétacim
hékem, dokud se vSechny ingredience nespoji. Nechame cca 5 minut odpocinout,
potom tésto dame na pomoucenou pracovni plochu a vypracujeme pruzné nelepivé
tésto.

3. Tésto NENECHAME kynout, ale hned rozvalime na ¢tverec, na ktery pienese-
me pripravené maslo z lednice, dikladné do tésta zabalime a rozvalime na obdél-
nik. Snazime se vélet pouze jednim smérem. Nyni tésto prelozime. Jednu stranu
obdélniku piehneme ke stfedu, s druhou stranou udélame totéz a jako posledni
krok slozime na sebe.

4. Tésto ulozime na 1 hodinu do lednice, pak ditkladné pomouc¢ime pracovni
desku a opét rozvalime do obdélniku. Bohuzel bezlepkové tésto kyne rychleji nez
lepkové a pokud prekyne, je to prasvih, takze opravdu neprekrac¢ujeme uvedenou
1 hodinu. Pfi valeni miizeme zaznamenat, Ze se na bocich tésto lehce trha, to je
u bezlepkového peceni normalni jev. Pokud vidime, Ze z vrchu nebo ze spodu prosa-
kuje maslo, pomoucime povrch tésta a jemnym pohybem ruky mouku zapracujeme
pres maslo. Kdyz mame obdélnik vyvaleny, tentokrat prelozime jako papir, ktery
skldddme do polodlouhé obalky, tzn. na tfetiny a opét ulozime do lednice.

5. Tento postup zopakujeme jesté jednou.

6. Nyni kdyz vytahneme tésto z lednice, rozvalime ho zhruba na tloustku 0,5 cm.
Z tésta vyfizneme Ctverce. Ja déldm 4 kusy a zbytek tésta zpracuji na malé roladky
plnéné pudinkem a ¢okoladou.

7. Ctverec natizneme a prelozime podle nasledujicich obrazki.

8. Plnit mtzeme dle libosti. Ja pouzivam nejcastéji pudink v kombinaci s lesnim
ovocem.

9. Pudinkovou napln ptipravime nésledovné. 150 ml mléka privedeme k varu.
Ve zbylém mnozstvi rozmichdme vanilkovy prasek, cukr a za stalého michani pri-
lévame k mléku na sporaku. Michdme do zhoustnuti, odstavime a okamzité pretdh-
neme potravinovou folii, aby se nevytvofil §kraloup, a nechdme vychladnout. Tento
krok je dobry udélat v priibéhu pripravy tésta, abychom na vytvarované kolacky
nanaseli opravdu studeny pudink.

10. Pudink naneseme do stfedu kold¢e a poklademe ovocem.

11. Kolacky potfeme rozslehanym vajickem a peceme v troubé rozpalené
na 220 stupni do zezlatnuti.
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BORUVKOVE KOLACE S TVAROHOVOU NADIVKOU

Autor: La Teta

@) Bezlepku

@) Bezsoji

Recept(i na kolace je mnoho, dokonce i na ty bezlepkové. Kouzlo téchto kolackl spociva v tom, Ze jsou plnény hned
dvakrét. Uvnitf tésta je tvarohova nédivka a na vrch mizete dat cokoliv, na co mate chut. Samo sebou miizete udélat
nadivku tfeba ofechovou, makovou, fantazii se meze nekladou.

Ingredience

na testo:

300g

300ml

Bezlepkové smési

pro ptipravu kynutého tésta
DONUTS & CROISSANTS
(tzv. ZELENA)

rostlinného oleje

tvarohu

vejce

zloutek

trocha citronové kiry
sacek suseného drozdi Noli
1zic cukru

mléka

na napln:

250g

tvarohu v kostce
mléko na roziedéni
cukr dle chuti

ovoce, povidla, tvaroh

na dokoncent:

na drobenku:

trocha studeného masla
cukr

polohruba ryzova mouka
Adveni

Z vy$e uvedenych surovin upeceme
7 kolacu.
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Pracovni postup

1. V mise rozmichdme smés s drozdim, cukrem a citronovou karou, ptidame
vSechny ostatni ingredience a vypracujeme hladké tésto.

2. Misu prekryjeme potravinovou folii a nechdme tésto zdvojndsobit objem.

3. Troubu predehfejeme na 180 °C a na spodni rost umistime plech, na ktery
tésné pred pecenim vylijeme litr vody.

4. V dal$i mise trochu nafedime tvaroh mlékem a cukrem dosladime dle prefe-
renci.

5. Jakmile tésto nakyne, rozdélime ho na sedm bochankd, které na pomoucené plo-
$e dikladné propracujeme. Z kazdého bochdnku udélame placku, do jejihoz stiedu
déme lZici tvarohu a uzavieme tak, jako bychom délali Honzovy buchty. Lemem
dolii pokladame na plech vylozeny pecicim papirem.

6. Kdyz takto zpracujeme vSechny bochanky, zlehka je pomoucime, vezme-
me sklenicku a do stfedu kazdého bochanku zatla¢cime dnem sklenicky. Tim se bo-
chanky rozpldcnou a vytvori se v nich dilek potfebny pro dalsi napln.

7. Pokud plnime bortivkami, je dobré pod né dat jesté trochu tvarohu a ten
bortivkami bohaté posypat.

8. Ovoce posypeme drobenkou, kterou jsme si pripravili z masla, cukru a ry-
zové polohrubé mouky. Okraje kolact potfeme rozslehanym vajickem.

9. Pe¢eme do zezlatnuti. Kold¢e v troubé hodné nabudou, vyrazné se zvétsi.
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COKOLADOVA BABKA S ROZINKAMI

Autor: La Teta

@) Bezlepku @) Bezsoji

Cokoladou nikdy nic nezkazite. At uz ji date do ¢ehokoliv, pomémé snadno vykouzlite vytecny moucnik nebo dezert
a tak je tomu i v tomto pfipadé. Kynuté tésto, potrené kvalitni Cokoladou, posypané sekanymi prazenymi ofechy a ro-

zinkami, je sdzka na jistotu.

Ingredience
na tésto:
340g Bezlepkové smési
pro ptipravu kynutého tésta
DONUTS & CROISSANTS
(tzv. ZELENA)
1 bali¢ek suseného drozdi Noli
200-250ml mléka
(Nejprve dejte 200 a pokud se
bude zdat tésto tuhé, pomalu
prilévejte.)
30ml rozpusténého masla
100g polotu¢néhotvarohuvevanicce
100g sladidla (cukr, titinovy cukr,
kokosovy mlety cukr, ryzovy
cukr)
kiira z jednoho chemicky
neosetfeného citronu
1 vejce
1 zloutek
hrst rozinek

na cokolddovou ndpl:
100g masla
100g idealné kokosového cukru
100g hotké ¢okolddy

na dokoncent:
sekané oprazené liskové
ofechy

Na pripravu je nutnd forma na bis-

kupsky chlebicek nebo toustovy chléb
o rozmérech 25 x 12 cm.
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Pracovni postup

1. Vegkeré sypké ingredience smichdme v mise, pfidime vajicko, citronovou kiru,
zloutek, tvaroh a mléko a za¢neme zapracovavat — idealné mixérem s hnétacim hé-
kem. Jako posledni do misy pfiddme maslo a vypracujeme hladké tésto, které v mise
pretdhneme potravinovou folii, a nechdme zdvojndsobit jeho objem.

2. Mezitim si pfipravime ¢okoladovou napln:

3. Maslo nechame na spordku povolit, pfiddme cukr a rozpustime ¢okoladu.

4. Vykynuté tésto vyvalime na pomoucené pracovni desce na obdélnik o rozmérech
20 x 30 cm. Potfeme bohaté cokoladovou polevou, posypeme ofechy a sto¢ime jako
rolddu, kterou podélné rozifizneme, a oba dily zato¢ime do copu.

5. Pfeneseme do formy na biskupsky chlebicek, posypeme ofechy jesté z vrchu
a peCeme v troubé na 180 °C cca 50 minut.






PARMAZANOVE PLNENE BULKY

Autor: La Teta

@) Bezlepku @) Bezsoji

Tento recept jsou v podstaté recepty dva. Kdo chce, mize skonit upecenim bulek. Samotné jsou taky vyborné, poprvé
jsme je snédli jen tak. Pokud budete pokracovat dal, pfipravite si vybornou svacinu nebo vydatnou snidani. Bulky jsou
UZasné vlacné diky tu¢nému parmazanu a nesou jeho identickou viini.

Ingredience
na bulky:
200g Bezlepkové smési
pro ptipravu kynutého tésta
DONUTS & CROISSANTS
(tzv. ZELENA)
75g parmazanu
5g soli
1 vejce
70g zakysané smetany
20g rozpusténého masla
220ml vody
1 sacek suseného drozdi Noli
sezam na posypani

pripadné:
hrst oliv
slanina
rozmaryn

na ndpln:
% hermelinu
2 platky $unky
pokrajené olivy
1 pokrijenou papricku jalapeno
4 vejce

Z vy$e uvedenych surovin pfipravime
4 bulky.
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Pracovni postup

1. Nejprve si v mise smichame smés, parmazan, stl a drozdi. Pfidame zakysanou
smetanu, vodu, maslo, vajicko a mixérem s hnétacim hdkem vypracujeme tésto.

2. Pokud dopfedu vime, ze chceme jen pecivo, které nebudeme déle plnit, mtize-
me ho vyladit hrsti oliv, na kostky opecenou slaninou a sekanym rozmarynem.

3. Nedéste se konzistence, v tésté jsou hrudky, neni hladké tak, jak jste zvykli,
a jevi se ponékud lepivé. Ale nebojte.

4. Tésto prikryjeme potravinovou folii a nechame ho zdvojnasobit objem.

5. Predehfejeme troubu na 230 °C a na spodni rost dame plech s litrem vody.

6. Vykynuté tésto vyklopime na pomoucenou plochu, rozdélime ho na ¢tyfti dily,
kazdy dil propracujeme a vytvarujeme jako bochdnek, ktery ulozime na plech vy-
lozeny pecicim papirem.

7. Kazdy bochanek potfeme vodou a posypeme sezamem.

8. Peceme do zlatova.

9. Nechdme vychladnout na mfizce. Po zchladnuti sefizneme vrgky bulek, vnitiky
vydlabeme a pfipravime si napln tak, ze véechny ingredience nakrajime na kos-
ticky a rozdélime je do vydlabanych bulek. Napln umackame a na ni vyklepneme
vajicko.

10. Peceme na plechu na 180 °C. Délku peceni uzptisobime tomu, jak moc chceme
mit vajicko upecené.
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KYNUTY PODMASLOVY CHLEB

Autor: La Teta
@) Bezlepku @) Bezsoji

Je mi jasné, ze si vsichni bezlepkafi prosli ze zacatku peklem pravé kvili pecivu. Proto si myslim, Ze umét si doma pfi-
pravit Cerstvy chléb je zaklad. Pekla jsem dFive pravidelné i chleby lepkové, takze jsem vyuZila znalosti z toho a recepty

si transformovala do bezlepkovych podob. Respektive, jé se nikdy receptli nedrZela a spis jsem do misy hézela vechno

tak néjak od oka a toho vyuzivam i pfi peceni chleba bezlepkového. Skonci tam zbytek kefiru, zbytek bramborové kade,
rliznd seminka, at uZ mletd nebo tfeba sparend. TakZe pojdme se jeden chlebik naudit.

Ingredience Pracovni postup
500g Bezlepkové smési 1. Nejprve si pfipravime seminka. V kafemlynku umeleme zlaté Inéné seminko
pro ptipravu kynutého tésta a zalijeme ho varici vodou tak, aby byla hladina vody tésné nad seminkem, a ne-
DONUTS & CROISSANTS chame vychladnout. Len nasakne vodu a nabobtna a v chlebu poslouzi jako pojivo
(tzv. ZELENA) a zaroven pomiize uchovat delsi vla¢nost.
2 lzice zlatého Inéného seminka 2. Stejné tak umeleme chia seminka, ktera nasledné pfidame rovnou do smési.
4 lzice chia seminek 3. Ve velké mise smichame smés, umletd chia seminka, stl, drozdi a kofeni. Prili-
1 lzice soli jeme vodu, olej, kefir a pfidime vychladlé Inéné seminko.
1 lzice chlebového kotfeni 4. Vypracujeme hladké tésto, doporucuji pouzit robot, nebo mixér s hnétacim
30ml oleje hékem. Tésto je lepivé, ale nebojte se toho.
150ml podmasli 5. Pretdhneme misu potravinovou folif a nechame tésto nakynout na dvojnasobny
420ml vody objem.
1a', sacku bezlepkového drozdi 6. Uz béhem kynuti rozpalime troubu na 270 °C. (Pokud se chystate pravidelné
Noli péct chleba, doporucuji poridit si formu na chleba od firmy Emile Henry a o$atku

na kynuti chleba. Ale vystacite siis vétsim cednikem nebo misou a sklokeramickou
misou s vikem. MuzZete péct i na plechu a zaparovat troubu, ale prvni dvé moznosti,
které jsem uvedla, jsou pohodInéjsi a uspéch je zarucen.)

7. Ptirozehtivani trouby do ni vlozime formu na peceni, ptipadné sklokeramic-
kou misu i s vikem.

8. Jakmile tésto nakyne, poprasime pracovni desku moukou a pfendame sem tésto
z misy. Tésto roztahneme do v3ech stran a za¢neme tvarovat bochnik. Vrchni ¢ast
tésta, pfetahneme na stfed, spodni a levou a pravou stranu také, u sttedu vzdy za-
mackneme dlani. Celé tésto nadzdvihneme, zkontrolujeme, Ze mame pod téstem
mouku, opét trochu roztdhneme a znovu tésto stahneme ze vSech stran ke stredu.
Na internetu najdete bezpocet videi, takze pokud si nejste jisti, mizete tvarovani
bochniku nejprve prostudovat tam.

9. Pripraveny bochnik dime na 15 minut kynout do osatky (cedniku, misy), vy-
lozené pomoucenou utérkou. Svem chleba nahoru.

10. Po patnécti minutdch otevfeme troubu, zvedneme viko formy nebo misy
a rychle vlozime chleba, nafizneme do kfize a ihned ptiklopime vikem.

11. Nebojte se, Ze se chleba prilepi. Nadobi je vyhraté tak, Ze se tésto okamzité za-
tahne a nema Sanci se k mise prichytit. Peceme cca 30 minut, pak odklopime viko,
snizime teplotu na 200 °C a dopékame do pozadované barvy.

12. Po upeceni nechame bochnik vychladnout na mfizce.
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SVETLE HOUSKY

Autor: La Teta
@) Bezlepku @) Bezvajec @ Bezsgji

Bezlepkové svétlé pecivo bylo jednim z prvnich tkold, které jsem potfebovala zvladnout. Do doby, nez byla synovi
diagnostikovana celiakie, byly rohliky a housky néco, co prosté miloval. Jesté dnes mém Zivé pfed ocima situaci, kdy
jsme nakoupili nékolik baleni bezlepkového peciva na zkousku a to zdéseni v jeho ocich, kdyz se do néj zakousnul. Ri-
kala jsem si, Ze to snad nemdiZe byt tak hrozné, ale bohuzel bylo. Bezlepkovému kupovanému balenému pecivu jsme
nepfisli na chut nikdy, takze jedinou cestou bylo naucit se rohliky a housky péct doma.

Ingredience Pracovni postup
300g Bezlepkové smési 1. V mise smichame smés, stl, cukr a drozdi. Pfiddme zakysanou smetanu, bram-
pro ptipravu kynutého tésta borovou kasi, olej a vodu a dtikladné propracujeme, idedlné mixérem s hnétacim
DONUTS & CROISSANTS hékem.
(tzv. ZELENA) 2. Misu pfetdhneme potravinovou folii a nechdme na teplém misté, dokud tésto
1 1zicka cukru nezdvojnasobi objem.
1 1zicka soli 3. Troubu rozehfejeme na 240 °C a na spodni rost umistime prazdny plech, na kte-
300ml vody ry vylijeme 11 vody, tim troubu zapafime a housticky krasné vybéhnou a chytnou
30ml oleje nebo masla zlatavou barvu.
100g zakysané smetany 4. Tésto rozdélime na 5 kouskil. Kazdy postupné propracujeme, vyvalime na jeden
2 lzice bramborové kase dlouhy pramen a smotame do housticky.
1 sacek suseného drozdi Noli 5. V$echny housky preneseme na plech vylozeny pecicim papirem, potfeme vodou
a posypeme makem, piipadné sezamem nebo kminem.
na dokonceni: 6. Nechame jesté 10 minut odpocivat a pak vlozime do zapafené trouby. Peceme
mak, kmin, sezam dle ,,chovani® vlastni trouby, dobu neuvadim, protoze podle mé zkusenosti kazda
na posypani pece jinak. Ja se orientuji vzdy barvou. Jakmile housky chytnou zlatavou barvu, je
hotovo.
Z vy$e uvedenych surovin upeceme 7. Dame vychladit na mfizku.
5 housek. 8. Obcas se objevuji dotazy na trvanlivost pec¢iva. Pfiznavam se, Ze ja pec¢u vzdy pro

okamzitou spotfebu. Nemrazim, pfipadné pouze druhy den nahfeji v troub¢, nebo
zpracuji na krutony do polévky. Ale tyto housticky syn ji jesté druhy den ve $kole
ke svaciné. Nejlepsi jsou vSak hned po upeceni.
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COKOLADOVE BRIOSKY

Autor: La Teta

@) Bezlepku

@) Bezsoji

Briodka je sladkeé pecivo z kynutého tésta. Ma plivod ve Francii, kde se ¢asto podava s kavou ke snidani. Z ceského peciva
bychom je mohli pfirovnat k mazanci. Taky radi projizdite fotky s jidlem a nechdte se inspirovat tfeba jenom vzhledem?
UZ ani nevim, kde a kdy jsem tento ndpad vidéla, ale je jeden z méla, ktery mi utkvél v paméti, a kdyZ zrovna nemdm
néjaky specidlni poZadavek od déti, co by chtély upéct, nastéva prileZitost pravé pro tyto véci.

Ingredience

320g

100g

100g
60g
60 ml
170 ml
1

1

Y

Bezlepkové smési pro
pripravu kynutého tésta
DONUTS & CROISSANTS
(tzv. ZELENA)

sladidla (cukr klasicky /
titinovy / ryzovy / kokosovy)
strouhané ¢okolady
zakysané smetany
rozpu$téného masla

vody

vejce

zloutek

kostky cerstvych kvasnic

na dokonceni:

Z vyse uvedenych surovin pfipravime

vejce na potreni:

cukr, kakao na posyp
pfipadné pudink nebo
Nutellu na plnéni

5 vétsich briosek, nebo 8 mensich.
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Pracovni postup

1. Z trochy vody, drozdi, sladidla a mouky nechame vzejit kvasek.

2. Poté ke kvasku prisypeme mouku, pfidame vajicka, zakysanou smetanu, sladi-
dlo, 50 g strouhané ¢okolady, prilijeme vodu a za¢neme zpracovavat tésto. Nakonec
do tésta zapracujeme maslo. Hotové tésto pretdhneme potravinovou folif a nechdme
ho zdvojnasobit objem.

3. Troubu rozehfejeme na 250 °C a na spodni ro§t umistime plech s litrem vody.

4. Tésto rozdélime na 8 kouskd (nebo na 5 vétsich), propracujeme na pomoucené
plose a udélame bochdnky, které dame na plech vylozeny pecicim papirem.

5. Kazdy bochanek potfeme rozslehanym vajickem a bohaté posypeme strouhanou
¢okoladou, ktera zbyla.

6. Peceme dozlatova.

7. Pokud chceme, miizeme uz jen pocukrovat a posypat kakaovym praskem
a jist.

8. Pokud chceme jesté trochu ,vytunit®, mizeme pres cukrafsky sacek s tenkou
$pickou vsttiknout do briosek hustsi pudink nebo Nutellu.
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BULKY Z POLISE

Autor: La Teta

@) Bezlepku @) Bezvajec

@ Bezsgji

vevs

nebo se toho bat. Tyto bulky totiZ nejsou ndrocné na samotnou piipravu, spis jde pravé o cas a cekani, protoze tzv. polis
vam bude v lednici zrat 24 hodin. Pecivem z poliSe se rozumi pecivo, kdy jedna tretina tésta s minimem drozdi pracuje
24 hodin v lednici. Diky tomu, chytne” pecivo lehce nakyslou a jemnou chut. Pfesvédcte se. Uvidite, Ze Cekani se vyplati.

Ingredience
prvni den budeme potiebovat:
2g cerstvého drozdi
190ml vody
100g Bezlepkové smési pro

pripravu kynutého tésta
DONUTS & CROISSANTS
(tzv. ZELENA)

druhy den budeme potiebovat:
6g cerstvého drozdi
rozmichaného v tro$ce vody
na kasicku
285g Bezlepkové smési pro
pripravu kynutého tésta
DONUTS & CROISSANTS
(tzv. ZELENA)
120ml kefiru
120ml vody
25g rozpusténého masla
9g soli

Z vyse uvedenych surovin pfipravime
6 bulek.
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Pracovni postup

1. Prvni den z uvedenych ingredienci vypracujeme v mise hladké tésticko. Misu
pretahneme potravinovou folii a vloZime ji na 24 hodin do lednice. (Ja4 mdm v ledni-
ci2 °C, pokud mate lednici nastavenou na vice stupnd, miize byt zrani rychlejsi.)

2. Po 24 hodinich vynddme misu na linku a nechdme 1 hodinu v teple odstat, tés-
ticko jesté trochu nabude na objemu a posko¢i.

3. Po hodiny do misy pfiddme ingredience uvedené vyse u druhého dne. Mixérem
s hnétacim hakem vypracujeme hladké tésto, které pretihneme potravinovou folii
a nechame ho zdvojnasobit objem.

4. Troubu rozehfejeme na 250 °C a na spodni rost umistime plech s jednim litrem
vody.

5. Tésto rozdélime na 6 stejnych kousku. Kazdy kousek propracujeme na pomouce-
né plose do bochanku, dime na plech vylozeny pecicim papirem a nechdme asi
15 minut odpocivat.

6. Bochanky nafizneme uprostted do hloubky cca 1 cm, potfeme vodou a vlozime
do zapafené trouby.

7. Pe¢eme do zezlatnuti.
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BAGETY Z POLISE

Autor: La Teta
@) Bezlepku @) Bezsoji

@) Bezmléka @ Bezvajec

Pokud vés zaujal mij recept na bulky z polise, mdm zde pro vas jesté jeden takovy zazrak. Tentokrat jsem ale vynechala
kefir a maslo a vytvofila jsem bezmlécnou variantu s vodou a olejem. Bagety nebudou sice vonavé po mdsle, ale za to
budou vykfupanéjsi. Kdo zkousel bulky, uz vi, jak na to. Pro ty, kdo zacali ist pravé tady — pecivem z polise se rozumi
peCivo, kdy jedna tretina tésta s minimem droZdi pracuje 24 hodin v lednici. Diky tomu,,chytne” pecivo lehce nakyslou

Ingredience
prvni den budeme potiebovat:
2g cerstvého drozdi
190ml vody
100g Bezlepkové smési pro

pripravu kynutého tésta
DONUTS & CROISSANTS
(tzv. ZELENA)

druhy den budeme potiebovat:
6g cerstvého drozdi
rozmichaného v tro$ce vody
na kasicku
285g Bezlepkové smési pro
pripravu kynutého tésta
DONUTS & CROISSANTS
(tzv. ZELENA)
240ml vody
30ml oleje
9g soli

Z vyse uvedenych surovin pfipravime
2-3 bagety.

Pozndmka: Na peceni baget pouzivam
formu od Emile Henry.
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vevs

Pracovni postup

1. Prvni den z uvedenych ingredienci vypracujeme v mise hladké tésticko. Misu
pretahneme potravinovou folii a vloZime ji na 24 hodin do lednice. (Ja4 mdm v ledni-
ci2 °C, pokud mate lednici nastavenou na vice stupnd, miize byt zrani rychlejsi.)

2. Po 24 hodinich vynddme misu na linku a nechdme 1 hodinu v teple odstat, tés-
ticko jesté trochu nabude na objemu a posko¢i.

3. Po hodiné do misy pfiddme ingredience uvedené vyse u druhého dne. Mixérem
s hnétacim hakem vypracujeme hladké tésto, které pretihneme potravinovou foli
a nechame ho zdvojnasobit objem.

4. Troubu rozehfejeme na 250 °C a vlozime do ni formu na peceni baget i s vikem.
5. Tésto rozdélime na 2-3 stejné veliké kousky. Kazdy kousek propracujeme na po-
moucené plose, zformujeme do tvaru baget a dime kynout na plech na bagety vy-
lozeny pecicim papirem.

6. Zhruba po patnacti minutach otevieme troubu, odklopime viko a bagety umis-
time na spodni ¢ast formy a pfiklopime. Po pil hodiné viko oddélame a dopékame
do pozadované barvy.
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ROHLIKYS TANGZHONGEM PODLEVLADKY HALATOVE

Autor: La Teta
@) Bezlepku @) Bezsoji

@) Bezmléka @ Bezvajec

Posledni dobou si hodné hraji s riznymi obménami slaného peciva. Uz hodné dlouho mé lakaly VladCiny rohliky s tan-
gzhongem. Jestli toto slovo slysite poprvé, tak vézte, Ze to neni Zadna novinka poslednich mésici. Vyuzivé se v lep-
kovém peceni a piivod je pravdépodobné v Japonsku. Jedna se o proces, kdy z vody a mouky (v mém pfipadé hladké
ryzové) pomoci zahfivani vytvofite kasovity gel, ktery po zchladnuti pfidate do tésta. Co s pecivem udéla? Vyzkousejte,

uvidite. Stoji to za to.

Ingredience
na samotny tangzhong:
30g ryzové hladké mouky
85ml vody

ddle budeme potrebovat:
250g Bezlepkové smési pro
pripravu kynutého tésta
DONUTS & CROISSANTS
(tzv. ZELENA)
15g cerstvych kvasnic
30ml oleje
230ml vody
1 1zicka soli
1 1zicku sladidla
mak na posypani

Z vyse uvedenych surovin pfipravime
5 rohlika.
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Pracovni postup

Nejprve si ptipravime samotny tangzhong.

1. Ryzi a vodu dame do kastrtilku a za stalého michani privedeme k teploté cca
65 °C. Alespon tak to uvadi veskeré navody;, ale jd se pfiznavam, ze teplotu nehlidam.
Na stfednim plameni michdm, dokud smési nenabude hustsi gelovou konzistenci.
2. Pak odstavime a nechdme vychladnout.

3. Nésledné v 50 ml vody rozmichame drozdi, 1zicku sladidla a trochu mouky a ne-
chame vzejit kvasek.

4. Poté ke kvasku pridame tangzhong a veskeré ostatni suroviny a za¢neme zpra-
covavat tésto, jako posledni v poradi zapracujeme olej. Misu pietahneme potravi-
novou folii a nechdme tésto zdvojnasobit objem.

5. Pfedehfejeme troubu na 240 °C, na spodni rost dame plech a tésné pred vloze-
nim rohlikd vlijeme na plech 1 litr vody.

6. Vykynuté tésto rozdélime na pét bochanki, z kazdého vyvalime trojuhelnik a ten
sto¢ime do tvaru rohliku.

7. Rohliky nechame pod utérkou cca 20 minut odpocivat, pak je potfeme vodou,
posypeme makem.

8. Nyni vlijeme na plech na spodnim ro$té vodu a vlozime do trouby rohliky.

9. Peceme do zlatova.
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PALMIERS

Autor: La Teta

@) Bezlepku

@) Bezsoji

Palmiers. Francouzsky palmové listy. Znate? Nezndte? Jednd se o francouzské susenky z listového tésta. Ja tedy misto
listového tésta pouzila plundrové. Prichut, kterou jsem zvolila, se hodi spiSe na zimu ¢ podzim, nicméné nevidim jediny
dlivod, proc si nedoprat skofici a pomerancovou kiiru kdykoliv. Pokud jste uz pekly mé plundrové Satecky, tak vite, jak
na tésto, ale opakovani je matka moudrosti, takze pojdme na to.

Ingredience

400g

350ml
60g

1

1
250g

Bezlepkové smési pro
pripravu kynutého tésta
DONUTS & CROISSANTS
(tzv. ZELENA)

mléka

cukru

vejce

sacek suseného drozdi Noli
masla

na napln:

nastrouhanou kiiru ze dvou
pomeranci

skotice

néjaky druh cukru (klasicky,
tftinovy, kokosovy, ...)

dale budeme pottebovat:

hrubsi cukr

Z vyse uvedenych surovin pfipravime
2 plechy plné palmiers.
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Pracovni postup

1. Nejprve si pfipravime maslo, které vlozime mezi dva pecici papiry a vyvalime
¢tverec o rozmérech 20 x 20 cm. Ulozime do lednice.

2. Zostatnich surovin vypracujeme tésto. Nejprve zacneme mixérem s hnétacim ha-
kem, dokud se vechny ingredience nespoji. Nechame cca 5 minut odpocinout, potom
tésto dame na pomoucenou pracovni plochu a vypracujeme pruzné nelepivé tésto.
3. Tésto NENECHAME kynout, ale ihned rozvélime na ¢tverec, na ktery prene-
seme pfipravené maslo z lednice, dikladné do tésta zabalime a rozvalime na ob-
délnik. Snazime se valet pouze jednim smérem. Nyni tésto pfelozime. Jednu stranu
obdélniku prehneme ke stfedu, s druhou stranou udéldme totéz a jako posledni
krok slozime na sebe.

4. Tésto ulozime na hodinu do lednice, pak ditkladné pomoucime pracovni desku
a opét rozvalime do obdélniku. Bohuzel bezlepkové tésto kyne rychleji nez lepkové
a pokud prekyne, je to prtsvih, takze opravdu nepfekracujeme tu hodinu. Pri valeni
muzeme zaznamenat, Ze se na bocich tésto lehce trha, ale to je u ,,bezlepku® nor-
mélni jev. Pokud vidime, Ze z vrchu nebo ze spodu prosakuje maslo, pomoucime
povrch tésta a jemnym pohybem ruky mouku zapracujeme pres maslo. Kdyz mame
obdélnik vyvaleny, tentokrat prelozime jako papir, ktery skladaime do polodlouhé
obalky, tzn. na tfetiny a opét ulozime do lednice.

5. Tento postup zopakujeme jesté jednou.

6. V mezicase si pfipravime napln tak, ze vSechny ingredience (nastrouhanou kiru
z pomeranct, skofici a cukr) smichame.

7. Tésto si rozfizneme na polovinu a rozvalime na obdélnik o tloustce cca 0,5 cm.
Tésto si dame stranou, pracovni plochu posypeme hrsti hrubsiho cukru, na cukr
nyni tésto polozime a jesté jednou ho prejedeme valeckem.

8. Nyni tésto posypeme rovnomeérné smési z kiiry, skofice a cukru.

9. Takto pripravené tésto zacneme rolovat z jedné strany smérem do stfedu. V po-
loviné zastavime a rolujeme z druhé strany, az se obé strany spoji.

10. Rozkrajime na cca 1,5 cm Siroké kousky, které dame na plech vylozeny pecicim
papirem, potfeme vajickem ze vSech stran a jesté posypeme hrubym cukrem.

11. Peceme v troubé na 220 °C do zezlatnuti.
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PIZZA SNECI

Autor: La Teta
@) Bezlepku @) Bezsoji

Pizza $neci jsou vybornym tipem na slanou svacinu pfipadné i vecefi. Na napli miizete pouzit cokoliv, co mate radi —
Sunku, slaninu, olivy, chilli papricky, riizné druhy syrd.

Ingredience

na tésto:
1/2
85ml
15ml
60g
140g

45¢g

1
1

balicku suseného drozdi Noli
mléka

rozpu$téného masla
zakysané smetany
Bezlepkové smési pro
pripravu kynutého tésta
DONUTS & CROISSANTS
(tzv. ZELENA)

polohrubé ryzové mouky
Adveni

mensi 1zicka soli

vejce

na napln:

ke¢up nebo raj¢atové sugo
oblibené ingredience napt.
$unka / slanina / olivy / chilli
papricky / syr

na dokonceni:

vajicko na potfent:
oregano na posypani

Z vyse uvedenych surovin pfipravime
cca 10 pizza $nekd.
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Pracovni postup

1. Veskeré sypké ingredience smichdme v mise, pfidame vajicko, zakysanou smeta-
nu a mléko a za¢neme zapracovavat idedlné mixérem s hnétacim hakem. Jako po-
sledni do misy pfidame maslo. Vypracujeme hladké tésto, které v mise pretahneme
potravinovou folii a nechame ho zdvojnasobit objem.

2. Troubu pfedehfejeme na 240 °C, na spodni rost dame plech a na ného vylijeme
1 litr vody.

3. Ztésta vyvalime plat ve tvaru obdélniku, potfeme ho kecupem nebo raj¢atovym
sugem, poklademe oblibenymi ingrediencemi, srolujeme do zavinu a rozkrajime
na $neky, které naskladame na plech vylozeny pecicim papirem.

4. Potfeme rozslehanym vajickem, mizeme posypat oreganem a peceme do ze-
zlatnuti.
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RECKA BOUGATSA

Autor: La Teta

@) Bezlepku

@) Bezsoji

Dnes néco pro milovniky feckych dezerti. Kdo je znd, vi, Ze se nékdy jedna az o neskutecné sladkou zaleZzitost. A ani
tady tomu neni jinak. Ja jsem plvodni recept trochu pocestila. Na tésto je totiz vétSinou pouzivano filo tésto, které ale
v bezlepkové varianté dost rychle tvrdne, takze jsem ho vyménila za tésto plundrové, které se vyvdli na tenci platy.

Ingredience

na tésto:

400g

350ml
60g

1

1
250g

Bezlepkové smési pro
pripravu kynutého tésta
DONUTS & CROISSANTS
(tzv. ZELENA)

mléka

cukru

vejce

sacek suseného drozdi Noli
masla

na napln:

500 ml
20g
lg

2
100g

50g
40¢g

mléka

kukuti¢ného skrobu
vanilkového prasku

vejce

sladidla (cukr klasicky, ryzovy
cukr, tftinovy cukr, stévie, ...)
masla

ryzové mouky hladké

na dokondeni:

maslo na potfeni:
cukr na posyp
skofice na posyp (neni nutna)

Budeme pottebovat pekacek o rozmé-
rech cca 27 x 17 cm.
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Pracovni postup

1. Nejprve si pfipravime maslo, které vlozime mezi dva pecici papiry a vyvalime
¢tverec o rozmérech 20 x 20 cm. Ulozime do lednice.

2. Zostatnich surovin vypracujeme tésto. Nejprve zacneme mixérem s hnétacim ha-
kem, dokud se vechny ingredience nespoji. Nechame cca 5 minut odpocinout, potom
tésto dame na pomoucenou pracovni plochu a vypracujeme pruzné nelepivé tésto.
3. Tésto NENECHAME kynout, ale ihned rozvélime na ¢tverec, na ktery prene-
seme pfipravené maslo z lednice, dikladné do tésta zabalime a rozvalime na ob-
délnik. Snazime se valet pouze jednim smérem. Nyni tésto pfelozime. Jednu stranu
obdélniku prehneme ke stfedu, s druhou stranou udéldme totéz a jako posledni
krok slozime na sebe.

4. Tésto ulozime na hodinu do lednice, pak ditkladné pomoucime pracovni desku
a opét rozvalime do obdélniku. Bohuzel bezlepkové tésto kyne rychleji nez lepkové
a pokud prekyne, je to prtidvih, takze opravdu nepfekracujeme tu hodinu. Pri valeni
muzeme zaznamenat, Ze se na bocich tésto lehce trha, ale to je u ,,bezlepku® nor-
mélni jev. Pokud vidime, Ze z vrchu nebo ze spodu prosakuje maslo, pomoucime
povrch tésta a jemnym pohybem ruky mouku zapracujeme pres maslo. Kdyz mame
obdélnik vyvaleny, tentokrat prelozime jako papir, ktery skladaime do polodlouhé
obalky, tzn. na tfetiny a opét ulozime do lednice.

5. Tento postup zopakujeme jesté jednou.

6. Mezitim co tésto naposledy chladime, pfipravime napln.

7. Zacneme zahfivat mléko a v ném pomalu rozpoustét maslo. Mezitim v mise vysle-
hame vajicka se skrobem, vanilkovym praskem, sladidlem a moukou do husté pény.
8. Jakmile je maslo v mléce rozpusténo, prilijeme vajecnou smés, zvysime teplotu
a za stalého michani pfivedeme k varu. Az smés zhoustne, odstavime, pretahneme
povrch folif a nechame vychladnout.

9. Tésto sirozdélime na dvé ¢asti (jedna by méla byt o kousek vétsi). Prvni cast -
vetsi, rozvalime o cca 3 cm vic nez je rozmér formy.

10. Formu vymazeme maslem, pfeneseme vyvalené tésto, které se podél bokii zveda
a zabrani vyteceni ndplné. Naneseme vanilkovy krém, ktery pokryjeme druhym
platem plundrového tésta. Vrchni tésto rozkrdjime na pozadovanou velikost fezi,
usnadni to porcovani po upeceni.

11. Vrch potfeme rozpusténym maslem a pe¢eme na 210 °C, do zezlatnuti povr-
chu - cca 30 minut.

12. Nechame zcela vychladnout a poté rozkrajime a podavejte posypané cukrem
a ptipadné, dle chuti, také skofici.
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RECKA PITA A GYROS

@) Bezlepku

@) Bezsoji

@ Bezvajec

Tak se piiznejte, kdo viechno na tomhle jidle v Recku ujiZdi nebo ujizdél. Problém je, Ze v Recku nenajdete jedinou
tavernu, alespor ndm se to nepovedlo, kde byste si mohli dat bezlepkovou pitu. Obecné s bezlepkovym jidlem je to
tam trochu roz¢arovani, a ackoliv restaurace se snazi néco udélat, name moc zmlsané jazycky, abychom k tomu neméli
néjaké vyhrady. A dat si dobry fecky gyros tady v Ceské republice je taky tak trochu sci-fi. Piznavém se, Ze mame doma
z tohoto divodu i gyrosovac, ale ja jsem moc lind na to ho vytahovat, pak Cistit, jde z toho désné vedro, takze gyros
na panev by se hodil. ManZel stra3né rad sleduje na youtube riizné foodblogery, hlavné ty fecké, a narazil na naprosto
dokonaly web https://akispetretzikis.com/el, podle kterého je délany tento recept, no a pitu jsem vychytala sama
a chutové je naprosto k nerozeznani od pity lepkové.

Ingredience

maso:
1kg

kurecich stehennich rizka
nakrajenych na tenké
nudli¢cky

na marinddu:

120 ml

—_— N = NN

olivového oleje

§tava z jednoho citronu
kiira z jednoho citronu
1zicky sudeného tymidnu
1zicky mleté uzené papriky
1zicka chilli vloc¢ek

1zicky mletého koriandru
1zicka soli

trochu pepre

strouzky prolisovaného
¢esneku

na tzatziki:

1
1
5008

na pitu:

420g

100g

25ml
100g
490 ml
20g
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okurku

strouzek cesneku
feckého jogurtu
trochu olivového oleje

Bezlepkové smési pro
pripravu kynutého tésta
DONUTS & CROISSANTS
(tzv. ZELENA)

mouky ryzové polohrubé
Adveni

1zicka soli

olivového oleje

feckého jogurtu

vody

¢erstvého drozdi

1zicka sladidla

Pracovni postup

1. Nejprve si pripravime maso. Idealni jsou kufeci stehenni fizky, které nakrajime
na tenké nudlicky.

2. Marinadu pfipravime z uvedenych ingredienci, diikladné promichdme s masem.
Idealné nechame odlezet na kuchynské lince 3 hodiny.

3. Tzatziki pfipravime tak, Ze oloupeme okurku a na hrubo ji nastrouhdme. Snazi-
me se z ni vymackat co nejvice vody. Promichame v ni prolisovany c¢esnek (Nékomu
staci jeden strouzek, nékdo ma radéji silnéjsi, tak da vic.), zakdpneme olivovym
olejem a smichame s pravym feckym jogurtem. Ulozime do lednice.

4. Ted jiz ptistoupime k ptipravé pity. Nenechavame vzejit kvasek, ale drozdi
rozdrobime pfimo do mou¢né smési. Obé mouky (Zelenou smés a ryzovou po-
lohrubou mouku) promichdme se soli a cukrem, rozdrobime do nich drozdi, pti-
dame vodu, jogurt a olivovy olej a vypracujeme hladké tésto. Idealné pouzijeme
mixér s hnétacimi hdky. Misu s téstem pretahneme potravinovou folif a nechdme
hodinu odpocivat.

5. Poté po jedné za¢neme tvorit pity. Z misy odebereme trochu tésta — jeho mnozstvi
zalezi na tom, jak velikou pitu budeme délat. Tésto propracujeme na pomoucené plo-
$e, vytvorime kulicku, kterou zplostime dlani a rozvalime na placku cca 0,5 cm silnou.
6. Propichame vidlickou a na sucho na panvi opeceme z obou stran. (Dobré je jesté
poté placku vlozit do trouby na 150 °C, ,dojde” a pfi servirovani bude tepla.

7. Jakmile za¢neme opékat pitu na panvi, vyvalime dalsi. Po dokonceni vsech pit
se mizeme vrhnout na gyros.

8. NaloZenou smés vysypeme na rozpalenou panev (Olej uz nedavame, je ho hodné
v marinadé.) a zacneme maso restovat zprudka ze vSech stran. Je potfeba u panve
stat a porad promichavat. Jde nam o to, aby se maso hodné speklo a mélo kiir¢ic-
ku, ale neptipalili jsme ho. Cely proces trva cca 25 minut. Ke konci prebytek oleje
odlijeme.

9. Po vytazeni z trouby pak pity z obou stran potfeme olivovym olejem.

10. Ted uz jen zbyva stocit. Pripravime si pas alobalu, na ktery polozime pitu. Tu
potrete jogurtovym dipem, na ktery daime maso, kdo chce, mtize dat i hranolky,
pokrdjenou cibuli, okurek, raj¢ata. Sto¢ime do ,wrapu“ a stdhneme alobalem, aby
se napln nevysypala.
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12 lety zacala Vladka predélavat recepty svych ob-
libenych pokrmu do jejich bezlepkové varianty.
Recepty upravovala a vymyslela tak, aby byl rozdil
v chuti a také konzistenci co nejmensi. Dnes se s ni
bezlepkové stravuji i manzel a synové, kteti ji po-
skytuji vybornou vazbu, co se tyce srovnani klasické
varianty pokrmu a té jeji — bezlepkové.

Vladka je autorka tii kucharek: Tradi¢ni sladké pe-
¢eni — bezlepkové; Hlavni jidla, pecivo a speciality —
bezlepkové; Tradi¢ni sladké peceni 2 - bezlepkové.
A uz letos se mizeme tésit na dalsi, ¢tvrtou kuchar-
ku v poradi. Recepty, rady, a tipy sdili také na svém
blogu a socialnich sitich. Najdete tam i informace
o jejich kurzech bezlepkového peceni a kvaskovani,
které si vyzadal zajem jejich fanouskd. Kurzy se ko-
naji po celé republice a také na Slovensku.
Vlad¢inym cilem je usnadiiovat ostatnim bezlepko-
vou cestu. A feSeni u ni najdou i osoby s pridruze-
nymi alergiemi na mléko, vejce a ofechy. Za nejvétsi
odménu a motivaci Vladka povazuje pozitivni ode-
zvu od lidi, ktefi podle ni pe¢ou a mohou se najist
a pochutnat si stejné dobfe jako pred dietou.

O R A

HLAVNI JIDLA, PECIVO A SPECIALITY 06 7 1EFHON)

TRADICNI SLADKE PECENI - RETLEPOVE

TRADIENI SLADKE PECENI 2 - BEZLE!

Vladka o Zelené smési: Se Zelenou smési se dob-
fe pracuje, vyborné homogenizuje a skvéle reaguje
v troubé pfi peceni. Diky obsahu vldknin i jedno-
-druhovych lusténinovych mouk hodné saje teku-
tiny i tuky, s tim je treba pocitat. Navic se ke smési
jiz nemusi priddvat ve vodé rozpustné vidkniny ani
pojiva, tato smés je jiz v dobrém poméru obsahuje. Je
vhodna pro sladké i slané pecent, je nutricné bohatd
z hlediska vldkniny. Velice ji doporucuji.

www.bezlepkove.com

|@ bezlepkovevladenahalatova

'i vladenahalatova
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VLADCINY DONUTY

Autor: Vladéna Halatova

@) Bezlepku @) Bezsoji

U nds doma velice oblibend smazend dobrota, ktera z talife ihned zmizi. Tyto donuty nejsou viibec mastné, miizete
je z jedné strany namacet v Cokolddové, citronové nebo tieba ovocné polevé. Na polevy miizete pouzit jesté zdobeni
bud ¢okolddové, nebo takové, jaké mate radi. Z tohoto tésta pripravite nejen smazené donuty, ale i koblihy, bavorské
vdolecky. Tésto miZete pouZit také na peceni VladCinych kolacii a vafeni kynutych ovocnych knedliki.

Ingredience
na tésto:
250g Bezlepkové smési
pro ptipravu kynutého tésta
DONUTS & CROISSANTS
(tzv. ZELENA)
20g cerstvého drozdi
$petku soli
20g rozpusténého masla (nebo
rostlinného tuku)
30g cukru moucka (nebo jiného
sladidla)
2 zloutky (v pripadé alergie
na vejce nemusi byt)
1 lzice rumu
150ml smetany 12% (nebo rostlinné
smetana)
100ml vlazného mléka na kvasek
(nebo mandlového mléka)
olej na smazeni

na polevu:
¢okolada na vafeni
2 platky masla

na dokondent:
zdobeni

ofechy

Z vy$e uvedenych surovin upeceme
28 donutt.
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Pracovni postup

1. Nejprve si nachystame z vlazného mléka, cukru a drozdi kvések.

2. V mise smichame smetanu, rozpusténé maslo, zloutky, rum a mouku se §petkou
soli, pak pridame bublajici kvések a vyhnéteme vla¢né jemné tésto, které nechame
na teplém misté cca hodinu kynout pod utérkou, igelitem nebo poklopem, aby
neoschlo.

3. Poté tésto vlozime na val, ktery neni tfeba moucit, a vytvafime cca 1,5cm silné
valecky asi 13 cm dlouhé, které spojujeme, tvofime néco jako vénecky. Ty nechame
jesté cca 30 minut kynout.

4. Mezitim si nachystdme do hrnce olej. Az je rozpaleny, za¢neme vkladat donuty
nafouklejsi stranou do hrnce a mirné smazime z obou stran. Smazime pozvolna,
donuty nesmi v oleji dlouho plavat a zaroven se nesmi smazit prudce. Pak je pokla-
dame na papirovy ubrousek, ktery nasaje zbytek oleje. (Tedy smazeni si pohlidejte,
nesmazte prili§ rychle pfi vysoké teploté, donuty by mohly ztistat uvnitt syrové.
Nesmazte je vSak ani prili§ dlouho, nasaly by prili§ mnoho tuku.)

5. Nasledné si pripravime polevu z ¢okolady tak, Ze nad parou nechame rozpustit
¢okoladu s maslem. V polevé namoc¢ime jednu stranu donutii a zdobime dle fan-
tazie a chuti.

6. Na tvarovani donuttl, kynuti, smazeni a zdobeni budeme potfebovat cca 40 minut.






JIDASE

Autor: Vladéna Halatova

@) Bezlepku

@) Bezsoji

JidaSe se u nas pecou nejen na velikonocni svatky, ale kdykoliv je na né chut. Jsou idedlni nahradou za rohliky, pokud
nemdte chut na slanou verzi, ale chcete néco decentné sladkého. Jidasky se mohou jist s medem, povidly, dzemem
nebo marmelddou. J je tfeba promazavam maslem. Jidasky uchovavam v mraznicce a pak vytahuji dle potreby, staci
na pdr vtefin vloZit do mikroviny, budou jako zrovna upecené.

Ingredience

350g

350ml

50 ml

15¢g

30g

70g

30ml

Bezlepkové smési

pro ptipravu kynutého tésta
DONUTS & CROISSANTS
(tzv. ZELENA)

mléka (nebo rostlinného
mléka - napf. mandlového)
mléka na kvasek z drozdi
(nebo rostlinného mléka)
$petka soli

drozdi

rozpu$téného masla

(nebo rostlinného tuku)
kokosového cukru nebo
(nebo 60 g jiného sladidla -
tftinového nebo krystalového
cukru)

1zicka vanilkové pasty
Bourbon od Dr. Oetker
mléka na rozmichani 1 1zicky
vanilkového bourbonu (nebo
rostlinného mléka)

na dokoncent:

1

roz$lehané vejce s trochou
mléka na potfeni:
mdk na posypani

Z vy$e uvedenych surovin upeceme
14 Jidaska.
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Pracovni postup

Pri pfipravé pocitejte s témito Casy:

o priprava cca 5 minut + vzejiti kvasku cca 15 minut

o hnéteni cca 8 minut + kynuti cca 50 minut

o prekladani a tvarovani cca 8 minut + kynuti cca 30 minut
o zaparka trouby 5 minut + peceni cca 30 minut

1. Z drozdi, cukru a 50 ml vlazného mléka nechame vzejit kvasek, ktery bude bublat
nebo bude mit cepicku. Ke kvasku pfidame ostatni suroviny a vyhnéteme hladké
tésto. Maslo do tésta pridavame az jako posledni.

2. V zakryté misce (igelitem, poklopem, vikem) tésto kyne cca 50 minut, poté si
ho ddme na pomouceny stil a prekldddme od kraje ke stfedu, pootoc¢ime o 90 stup-
nu a prekladame zase od kraje ke stfedu, abychom z tésta vymackali prebytecny
vzduch. Mouky pfiddvame jen tolik, kolik je nutné.

3. Tésto rozdélime na 14 bochankd. Z kazdého udélame tenky valecek o priiméru
cca 1cm a tvarujeme nebo motame do rznych tvart. Nechdme cca 20 minut do-
kynout na pecicim papiru na plechu (zakrytém igelitem nebo ¢istou utérkou, aby
tésto neoschlo).

4. Mezitim rozpalime troubu na 230 °C, doli ddme jesté jeden stary plech nebo
pekac na vodu. Jakmile je trouba rozpalena, Jidasky pomaslujeme rozslehanym
vajickem s mlékem a posypeme mdakem. Na stary rozpaleny plech nalijeme vafici
vodu, aby v troubé vzniklo hodné pary. Jidasky vlozime do trouby a takto pece-
me 5 minut.

5. Po 5 minutach je tfeba vyndat spodni plech nebo pekacek s vodou, vyvétrat paru
a snizit teplotu na 200 °C. Pe¢eme 20 az 30 minut. Spravné upecené Jidasky po-
zname tak, Ze na poklep zni duté a maji péknou barvu na vrchni i spodni ¢asti.

6. Po vytazeni z trouby nechame vychladnout na mfizce. Pokud vime, ze Jidasky
nesnime, ukladdme do krabi¢ek na mrazak.
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KYNUTE MUFFINY S POVIDLY

Autor: Vladéna Halatova

@) Bezlepku @) Bezsoji

svo

Jednd se o rychlou variantu namisto koldcd. Tyto kynuté muffiny jsou urcené predevsim na velikonocni svatky, pfipo-
minaji totiz malé mazanecky. Jsou rychlé na pfipravu i na uspokojeni chuti, poslouZi také jako skvélé pohosténi pro
pfétele a to nejen o svétcich jara. Muffiny miZeme druhy den vloZit na pr vtefinek do mikrovinky, ohfét je, budou
jako zrovna vytaZené z trouby. Moji lepkaci nepoznali, Ze jsou bez lepku.

Ingredience
na tésto:
250g Bezlepkové smési
pro ptipravu kynutého tésta
DONUTS & CROISSANTS
(tzv. ZELENA)
20g cerstvého drozdi
20g masla (nebo tuku bez mléka)
30g cukru moucka
(nebo jiného sladidla)
2 zloutky (pfi alergii nemusi byt)
1 lzice rumu
120ml mléka na kvasek
(nebo rostlinného mléka
¢ivody)
120ml smetany 12% (nebo rostlinné
smetany)
$petku soli

na plnéni:
povidla

na dokoncent:
1 rozslehané vejce s trochou
mléka
platky mandli

Z vy$e uvedenych surovin upeceme
cca 16 muffind.
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Pracovni postup

1. Nejprve si nachystame z vlazného mléka, trochy cukru a drozdi kvasek.

2. V mise smichdme smés, rozpusténé maslo, zbytek cukru, zloutky, rum, $petku
soli a smetanu, pak pridame bublajici kvasek a vyhnéteme vla¢né jemné tésto, které
nechame na teplém misté cca 50 minut kynout pod utérkou, igelitem nebo poklo-
pem, aby neoschlo.

3. Vykynuté tésto nékolikrat pfelozime a pak ho rozvalime na cca 2 mm tenoucky
plat. Z tohoto platu vykrajujeme kolecka, ktera plnime lZici povidel, balime a $vy
dolti vkladdme do muffinovych kosi¢ka. Na povrchu je potfeme rozslehanym vej-
cem s trochou mléka a posypeme platky mandli.

4. Troubu rozpalime na 200 °C. Pe¢eme prvnich 5 minut na 200 °C, pak teplotu
stdhneme na 180 °C a dopékdme. Ze jsou muffiny upecené pozname podle barvy.

5. Pozor, povidla uvnitf jsou varici, proto je tfeba nechat muffiny vychladnout.






MAKOVA STOLA

Autor: Vladéna Halatova

@) Bezlepku

@) Bezsoji

Nejen na vanocni a velikonocni stl, ale kdykoliv je chut'na pofddnou makovou bombu. Pfiprava je rychld a nemusi se
ji bat ani zacatednici. A Ze neholdujete maku? MiiZete ji pfipravit s jakoukoliv jinou ndplni.

Ingredience

na testo:

250g

60g
240ml

80g

2
20g

Bezlepkové smési

pro ptipravu kynutého tésta
DONUTS & CROISSANTS
(tzv. ZELENA)

cukru (nebo jiného sladidla)
mléka (rostlinného nebo
bezlakt6zového)

sadla (rozpusténého)

$petka soli

zloutky (pfi alergii nemusi byt)
¢erstvého drozdi

na napls:

150g
300ml

70g
1
20g
1

— =W

mletého maku

mléka (rostlinného nebo
bezlakt6zového)

cukru (tftinového,kokosového)
vanilkovy cukr

masla

1Zi¢ku skofice

1Zice povidel

1zici rybizové marmelady
1zici ryzové mouky

na pomaslovini:

1
2
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vejce
1Zice mléka (rostlinného mléka)

Pracovni postup

1. Nejprve si pfipravime napln — na umlety mak nalijeme mléko a mirné povaiime,
ptriddme ostatni suroviny. Jakmile vznikne husta krémova konzistence, odstavime
a nechdame vychladnout.

2. Z drozdi, cukru a vlazného mléka nechame vzejit kvasek.

3. V mise smichame bezlepkovou smés, sil, zbytek cukru a mléka, Zloutky a roz-
pusténé sadlo. Pak pridame bublajici kvasek. Vyhnéteme vla¢né jemné tésto, které
nechame na teplém misté cca 50 minut kynout pod utérkou, igelitem nebo poklo-
pem, aby neoschlo.

4. Teésto tak zvané poprekladame od kraje do stfedu a rozvalime na tenoucky plat
(idedlné jiz na pecici papir, at nemusime slozité prenaset), ze kterého vytvaruje-
me podlouhly obdélnik. Na tento obdélnik rozetfeme po celé plose makovou na-
plit. Obé nejdelsi strany obdélniku srolujeme doprostfed, vzniknou ndm takové
dvé rolicky. Nechdme cca 15 minut odpocivat a mezitim si rozehfejeme troubu
na 200 °C.

5. Tésné pred tim, nez $tolu vlozime do trouby, ji pomaslujeme vyslehanymi va-
jicky s trochou mléka. Prvnich 10 minut pe¢eme pti 200 °C, pak snizime teplotu
na 180 °C a dopékame.
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OVOCNY KOLAC S TVAROHEM

Autor: Vladéna Halatova

@) Bezlepku @) Bezsoji

Tento kolac je vyborny nejen v 1été, kdyz je Cerstvé ovoce, ale kdykoliv budete mit chut' na kombinaci vlacného tvaroho-
vého tésta s nakyslou chuti ovoce, klidné zamrazeného. Vyhoda tohoto receptu je, Ze pokazdé — s pouZitim jiného druhu
ovoce — budete mit chutové jiny kolac. J& jsem tento koldc ozdobila malinami, tfeSnémi a merunikami. Kazdy z clend
rodiny si vybral kus se svym nejoblibenéjsim ovocem. Jednim koldcem tak uspokojite chuté kazdého clena rodiny!

Ingredience
na tésto:
130g Bezlepkové smési
pro ptipravu kynutého tésta
DONUTS & CROISSANTS
(tzv. ZELENA)
180ml mléka (rostlinného nebo
bezlakt6zového)
30g sadla (rozpusténého)
20g cukru (kokosového,
nebo jiného sladidla)
$petka soli
1 zloutek (v pripadé alergie
nedavame)
12g drozdi
1 vanilkovy cukr

na napls:
250g tvarohu v alobalu

1 vanilkovy cukr

2 lzice cukru (nebo jiného
sladidla)

2 lzice zakysané smetany
ovoce (maliny, tfe$né, visné,
merunky, bortvky, rybiz,..)
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Pracovni postup

1. Z drozdi, ¢asti cukru a vlazného mléka nechdme v hrnicku vzejit kvasek.

2. V mise smichame smés se §petkou soli, zbytek cukru a mléka, vanilkovy cukr,
zloutek a rozpusténé sadlo. Pak priddme bublajici kvasek. Vyhnéteme jemné a vlac-
né tésto, které nechame na teplém misté pod poklopem kynout. Jakmile tésto zdvoj-
nasobi svij objem (za cca 40-50 minut), ,poprekladime” ho a pomoucenyma
rukama nebo véleckem rozvalime do kulaté formy, kterou jsme vyloZili pe¢icim
papirem. Na uvedené mnozstvi tésta je idedlni kulata forma o primeéru 30 cm. Po-
kud bychom chtéli ovocny kola¢ udélat na plech, tak zdvojnasobime mnozstvi véech
ingredienci.

3. V mise vySlehame tvaroh s cukry a smetanou v jemny krém, ktery rozetfeme
na povrch tésta. Na tvarohovou vrstvu naneseme ovoce dle chuti, mtize byt zavare-
né, Cerstvé, zamrazené. Zamrazené ovoce diikladné zbavime prebytecné vody.

4. Kolac vlozime do trouby rozpalené na 180 °C. Pe¢eme, dokud okraje nebudou
svétle nahnédlé.
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TVAROHOVO-POVIDLOVY KRINGEL

Autor: Vladéna Halatova

@) Bezlepku @) Bezsoji

Kringel je sladké kynuté pecivo, na jehoZ pfipravu mizeme pouzit jak domdci kvdsek, tak drozdi. Kringel mé pivod
ve Skandinavii. Vyrabi se smotanim kynuté ,rolady”, ktera je v poloviné podéIné rozfiznuta, a dva vzniklé prameny se
roluji do vénce. Kringel se pIni riznymi ndpInémi. Ja pInim povidly a tvarohem. Povidla dodaji krdsné nakyslou chut
a tvaroh bilkoviny a vldcnost celému kringelu. Samoziejmé miizeme pouZit jakékoliv jiné ndplné. Napf. skoficovou,
kterd je typickd pro Estonsky kringel, nebo mizeme vyrobit jablickovou, hruskovou, makovou ¢i ofechovou naplii. Dle
pozadavki a chuti stravniki. Tento kringel mizete druhy den, nebo po vytazeni z mraznicky na pdr vtefinek ohiat
v mikrovince, bude jako zrovna vytazeny z trouby.

Ingredience
na tésto:
250g Bezlepkové smési
pro ptipravu kynutého tésta
DONUTS & CROISSANTS
(tzv. ZELENA)
2 zloutky (pfi alergii nemusi byt)
$petka soli
20g drozdi
200ml mléka (rostlinného nebo
bezlakt6zového)
40g sadla (rozpusténého)
30g cukru (nebo jiného sladidla)
100g zakysané smetany
(rostlinné smetany)

na napls:
400g tvarohu v alobalu
povidla
1 vanilkovy cukr
2 lzice cukru
(nebo jiného sladidla)
2 lzice zakysané smetany

na dokoncent:
1 celé vejce na pomaslovani
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Pracovni postup

1. Z drozdi, ¢asti cukru a vlazného mléka nechdme v hrnicku vzejit kvasek.

2. V mise smichdme smés se Spetkou soli, zbytek cukru a mléka, zloutky, rozpus-
téné sadlo a zakysanou smetanu. Pak pfidime bublajici kvasek. Vyhnéteme jemné

avlacné tésto, které nechdme na teplém misté pod poklopem kynout. Jakmile tésto

zdvojnasobi sviij objem (za cca 40-50 minut), ,,poprekldddme™ ho a pomoucenyma

rukama nebo vale¢kem rozvalime na velmi tenky plat obdélnikového tvaru.

3. Tento obdélnik potfeme povidly a déle na néj rozetfeme tvarohovou napln, kte-
rou si pfipravime tak, Ze vy$lehame tvaroh s vanilkovym a mouckovym cukrem

a zakysanou smetanou. Srolujeme jako roladu (idealné jiz na pecicim papife, aby-
chom nemuseli prenaset). Srolovanou ,,roladu® ostrym nozem uprostied roziiz-
neme a rozfizlé ¢asti (jakoby dva prameny copu) prekladame pres sebe. Pfi tomto

prekladani se nam tésto témér automaticky zacne stacet do kolecka. Tésto pomas-
lujeme rozkvedlanym vajickem.

4. Kringel vlozime do trouby rozpélené na 180 °C. Jakmile bude mit svétle hnédou

barvu z horni i spodni ¢asti, je upeceny.
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KATERINA LAHODA

Je tplné normalni zenska, ktera se do bezlepkového
peceni pustila, kdyz dcerka ve dvou letech prestala
tolerovat lepek. Celiakie se u ni nastésti nepotvrdila
a po par letech se hol¢icka vratila k béznému stra-
vovani. Z povinnosti, kterou peceni bez lepku zprvu
predstavovalo, se postupné stala radost a z radosti
konicek. Presto (anebo pravé proto), Ze dnes uz pro
ni bezlepkové peceni neni nutnost, stale ji tési hledat
nové recepty, experimentovat a krti¢ek po kriicku se
zlepSovat. A tak tu je a pece — hlavné pro sebe, ale
taky trochu pro Vas. At vam jeji recepty prinaseji in-
spiraci a La Hodu do Zivota!

La Hoda o Zelené smési: Po ,,Fialové“ smési na tre-
nd tésta a ,Zluté“ na kiehkd je ., Zelend* dalsim skvé-
lym pocinem tymu Adveni. Konecné plnohodnotnd
zdplata na diru na trhu! Myslim, Ze bezlepkovad ba-
bovka nebo linecké se da upéct z lecceho, ale pékné
nadychané kynuté tésto, to uz je vyssi divci. Pokousela
jsem se o né roky. Cdstecné uspokojivy vysledek se do-
stavil aZ s novou recepturou Schaeru Mix B, ale potdd
to nebylo tiplné ono. Zelend smés je v tomto ohledu
genidlni - tésto z ni kyne jedna bdseri a oceruji i delsi
trvanlivost hotového peciva. Pozor, smés se chovd tro-
chu jinak, nez jste moznd zvyklé (je hodné ,,zizniva®),
tak doporucuji ze zaldtku vyzkouset néjaky recept
primo od Adveni.

www.lahodabezlepku.cz
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MAKOVO-TVAROHOVA BABKA

Autor: Katerina Lahoda

@) Bezlepku

@) Bezsoji

Babka je kynuté pecivo na pomezi sladkého chleba a koldce s piivodem ve vychodoevropskeé a zidovské kuchyni, odkud
se rozsiilo do ostatnich kouti svéta. Co kraj, to jind ndplf — k nejoblibenéjsim patfi skoficovd, Cokoladova a v ceské
kotliné makovd. Pokud je na vas makovd babka pfilis sucha, vyzkousejte nasi kombinaci s tvarohem. Vysledkem je
uzasné vlacny nadychany moucnik, ktery nakrajeny na platky vypada skvostné. Pustit se do babky z bezlepkového
tésta miiZe na prvni pohled vypadat jako velkd vyzva, ale pfisahdm, Ze se to,,dd".

Ingredience
na tésto:
300g Bezlepkové smési
pro ptipravu kynutého tésta
DONUTS & CROISSANTS
(tzv. ZELENA)
250ml vlazného mléka
20g cerstvého drozdi
50g masla
80g cukru krupice
1 celé vejce
$petka soli

na napln:
makovou:
100ml mléka
40g cukru krupice
1 Izi¢ka mleté skotice
100g mletého maku
20g masla
2 lzice rumu

tvarohovou:
250g tvarohu ve vanicce
1 zloutek
60g mouckového cukru

na dokondent:
bilek na potfeni:

Z uvedeného mnozstvi upeéeme

jednu babku ve formé na biskupsky
chlebicek.
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Pracovni postup

1. Do hrnec¢ku rozdrobime drozdi, pfidame lzici cukru, dvé 1zice mléka a roz-
michdme na jemnou kasicku. Na teplém misté nechame vzejit kvasek, trva to asi

10 minut.

2. Smés nasypeme do vét$i misy a promichame se zbyvajicim cukrem a $petkou soli.
V mléku rozkvedlame jedno vétsi vejce. Maslo rozpustime a nechame zchladnout.

3. Do sypké smési pridame vzesly kvések a postupné zapracovavame mléko s vej-
cem, nakonec pridame i zchladlé maslo. Za pomoci vafecky (je mozné nechat pra-
covat i techniku) vypracujeme pruzné, stiedné ridké tésto.

4. Misu zakryjeme utérkou a na teplém misté nechame kynout. Asi po hodiné by

tésto mélo mit zhruba dvojnasobny objem.

5. Na dobre podsypané podlozce tésto propracujeme rukama a nasledné vyvalime

na plat o rozmérech cca 40 x 30 cm. Znovu prikryjeme utérkou a nechame dalsich

20 minut kynout.

6. Mezitim si pfipravime naplné. Na makovou svafime v hrnku mléko s cukrem

a skorici, poté prisypeme mak a kratce provarime. Odstavime z plotny a do horké

smési vmichdme maslo a rum. Na tvarohovou ndpln proslehame v misce tvaroh,
zloutek a cukr.

7. Vyknuty plat potfeme obéma naplnémi - jednu polovinu makovou a druhou

polovinu tvarohovou. Opatrné sto¢ime do rolady. Za¢neme od tvarohového kon-
ce, protoze kdybychom postupovali obracené, tvarohova napln by nam na konci

z rolady vytekla.

8. Kdyz méme zavinutou roladu, vezmeme ostry niiz a podélné ji rozkrojime, pfi-
¢em? jednu stranu nedokrojime az do konce. Z volnych konct upleteme ,vrtuli® -
postupujeme opatrné, aby nam naplné nevytekly, jednotlivé konce pres sebe volné

prekladdme. Vysledkem je jakysi motanec.

9. Preneseme ho do formy na biskupsky chlebi¢ek vylozené pec¢icim papirem a ne-
chame piikryty jesté cca 10 minut kynout. Mezitim si roztopime troubu na 180° C.

10. Vykynutou babku potfeme shora bilkem. Peceme 40 minut. Po prvnich dvaceti

minutach moucnik zakryjeme alobalem, aby se nam shora nepripalil, a dopékame

dal$ich 20 minut. Po upeceni vyklopime na mfizku a nechame vychladnout.

11. Zchladlou babku pocukrujeme a servirujeme nakrdjenou na platky.



< \tefina Lahoda
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PRAZSKE KOLACE

Autor: Katerina Lahoda

@) Bezlepku

@) Bezsoji

Prazsky koldc patfi k nejoblibenéjsim ceskym moucnikiim. Prazdci at se neurazi, ale pod ndzvem Tarte Tropézienne se
pece i ve francouzském Saint Tropez a iidajné sina ném uz v roce 1956 pochutnavala i bozské Brigitte Bardot, kdyz v pfi-
morském letovisku natécela slavny film A bih stvofil Zenu. Nutno ovsem dodat, Ze francouzsky pekar, ktery moucnik
proslavil, mél polské koreny. Az Polska je do Prahy co by kamenem dohodil, Ze? Kazdopadné tahle nadychana dobrota
pInéna pudinkovym krémem a sypana kfupavou drobenkou stoji za vyzkouseni.

Ingredience

na testo:
400g

30g
100g

50g

1

400 ml
2

300ml
1

50g
100g

Bezlepkové smési

pro ptipravu kynutého tésta
DONUTS & CROISSANTS
(tzv. ZELENA)

Cerstvého drozdi

majonézy

$petka soli

cukru krupice

vanilkovy cukr

mléka

vejce + 1 vejce na potieni:
Vanilkovy krém

mléka

vanilkovy pudink

cukru krupice

masla

na drobenku:

100g

50g
50g

bezlepkové mouky (napf.
ryzové polohrubé)
cukru krystal

masla

Z uvedeného mnozstvi pfipravime
cca 16 kolaci.
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Pracovni postup

1. V mise promichdme bezlepkovou smés, oba cukry a stl.

2. Lzici vlazného mléka rozmichame v hrnku se $petkou cukru a drozdim, utfeme
na hladkou kasicku a nechame vzejit kvasek. Ve zbyvajicim mléce rozslehame dvé
vejce

3. Vzesly kvasek vyklopime do sypké smési, pfiddme majonézu a po ¢astech vlijeme
mléko s vejcem. Zpracujeme na Fidsi pruzné tésto, které nechame pod utérkou na
teplém misté hodinu kynout.

4. Po vykynuti tésto znovu propracujeme vareckou a nasledné z néj 1zici vykraju-
jeme malé bochanky, které lehce pomoucenyma rukama tvarujeme a klademe je
na plech vylozeny pecicim papirem. Poté nechdme dalSich cca 15 minut kynout
pod utérkou.

5. Mezitim predehfejeme troubu na 180° C a z uvedenych surovin si pfipravime
drobenku. Bochanky potfeme rozslehanym vejcem a bohaté posypeme drobenkou.
Peceme cca 15-20 minut, az povrch ziska krasné zlatavou barvu.

6. Na krém uvarime z mléka, pudinkového prasku a cukru husty pudink, ktery poté
za stalého michani dobfe vychladime. Vychladly pudink rozmixujeme se zméklym
maslem na hladky krém.

7. Vychladlé kolace prokrojime ostrym nozem a naplnime vanilkovym krémem.
Nejlepsiho vysledku dosdhneme, kdyz krém na kolace nastiikdme zdobic¢kou na
dorty s vroubkovanou tryskou. Bon apetit!
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MAKOVY ZAVIN Z BRAMBOROVEHO TESTA

Autor: Katerina Lahoda

@) Bezlepku @) Bezsoji

Ingredience
na tésto:
375g Bezlepkové smési
pro ptipravu kynutého tésta
DONUTS & CROISSANTS
(tzv. ZELENA)
2 lzicky instantniho drozdi
225g uvafenych brambor
$petka soli
30g cukru krupice
200ml mléka
50g masla
1 vejce M
200g zakysané smetany

na ndpln:
120ml mléka
150g maku
80g cukru krupice
1 1zicka skotice
4 velké1zice Svestkovych povidel

na dokonceni:
1 vejce na potfeni
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Pracovni postup

1. V mise promichame bezlepkovou smés, drozdi, cuks, stil a najemno nastrouhané
brambory.

2. Zahtejeme mléko, nechame v ném rozpustit maslo a rozslehame ho s jednim
vejcem. Ve nalijeme do misy k mouce a bramboram a promichame. Nakonec pfi-
dame zakysanou smetanu.

3. Vareckou dobie zpracujeme na hladké tésto (chvili to trvd). Bochanek tésta jem-
né poprasime bezlepkovou smési a nechame pod utérkou na teplém misté hodinu
kynout.

4. Mezitim svatime mléko s makem a cukrem. Kdyz smés trochu zchladne, prida-
me skoftici a povidla a dobfe promichame.

5. Vykynuté tésto rozvalime na plat cca 40 x 30 cm. Potfeme makovou smési a zavi-
neme. Zavin pfeneseme na plech vylozeny pecicim papirem a ulozime spojem doltL.
Pod utérkou nechdme jesté asi 20 minut kynout.

6. Predehfejeme si troubu na 180° C. Zavin potfeme rozslehanym vajickem a pe-
¢eme 30 minut. Po zchladnuti pocukrujeme a podavame. Tésto je diky bramboram
a zakysané smetané trochu tuzsi konzistence, ale nevysycha tak rychle jako bézné
bezlepkové kynuté tésto.



Foto: Katefina Lahoda
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IVA VASATKOVA

Zacala s bezlepkovym pecenim pred Sesti lety, kdyz
byla jejimu vnukovi zji$téna celiakie. Iva pekla rada
uz svym dceram, kdyz byly malé, a tak méla v za-
sobé hodné lepkovych recepti. Ty nejosvédcenéjsi
tak zacala prevadét do bezlepkové varianty. Zacala
jednoduchymi recepty, ale za par mésicti dokazala
bezlepkové upéct vse, co drive pekla bézné -, lep-
kové®. Obrovsky talent ma zfejmé celd Ivina rodi-
na. Napf. vnoucek mnohé odkoukal od babicky
auz v 10 letech zvladl zcela sam jahodovou roladu.
Tvurci babicka pribrala vnuka i k peceni vano¢ni-
ho cukrovi a dortd, jeji cil byl jasny - chtéla, aby se
vnuk dokazal sam o sebe postarat, az dospéje. Az
budete listovat recepty této kapitoly, zjistite, Ze Iva
své vzacné védomosti predat skute¢né umi. I na po-
hled slozité a esteticky velmi efektni moucniky se
podle jejiho navodu totiz pec¢ou jedna radost.

Iva 0 Zelené smési: Zelend smés je vybornd, hod-
né mé prekvapila, protoZe se z ni da péct prakticky
vSechno. Nejvice mé ale bavi pecent kynutého peciva.
To bylo mou slabsi strankou, kdyz jsem pekla z ji-
nych bezlepkovych mouk. Ze Zelené Adveni se mné
prosté dafi.






HADI ROLOVANY KYNUTY KOLAC

Autor: Iva Vasatkova

@) Bezlepku

@) Bezsoji

Nikdo z nds by si jisté doma nepial najit svinutého hada. .. ovsem s jedinou vyjimkou! Tou je tento vynikajici hadi
rolovany kynuty kolac. Uvidite, Ze se po ném jen zasyi. . .

Ingredience

na tésto:

400g

250ml
50g
20g

1

1

100g

Bezlepkové smési pro
pripravu kynutého tésta
DONUTS & CROISSANTS
(tzv. ZELENA)
vlazného mléka

cukru krystal

¢erstvého drozdi

vejce celé

zloutek

masla

$petka soli

na napln:

100g
150 ml
5

100g

mletého maku
mléka

1zic povidel
mandlové aroma
marcipanu
maliny

na dokondeni:
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rozpu$téné sadlo na potient:
maliny a $vestky na zdobeni
mouckovy cukr na posypani

Pracovni postup

1. Do sklenicky nalijeme 50 ml vlazného mléka, pfidame trochu cukru, rozdrobime
drozdi a rozmichame. Na teplém misté nechame cca 10 minut vzejit kvasek.

2. V mise kuchynského robotu smichdme bezlepkovou smés pro pripravu kynuté-
ho tésta DONUTS & CROISSANTS, $petku soli, povolené maslo, vejce a zloutek,
zbytek mléka a cukru a kvasek. Pomoci hnétacich haki nechdme zpracovavat cca
5 minut. Vzniklé nelepivé tésto zakryjeme potravinaiskou félii, aby neoschlo, a ne-
chame na teplém misté kynout zhruba 1 hodinu.

3. Mezitim si pfipravime makovou napln - mék zalijeme vroucim mlékem a necha-
me vychladnout. Pfiddme povidla a mandlové aroma a poradné promichame.

4. Vykynuté tésto vyklopime na lehce pomouceny val, rozvalime ho do obdélniku
a podélné rozdélime na tfi dily. Kazdy plat potfeme naplni, posypeme kousky mar-
cipanu a malinami a zavineme do ,,had“. Hady naskladame do kulaté dortové nebo
kold¢ové formy za sebe do tvaru spiraly.

5. Povrch kolace potfeme rozpusténym sadlem. Peceme do zlatova 45 az 50 minut
pfi teploté 170 az 180 °C podle typu trouby. Béhem peceni kolac jesté nékolikrat
potfeme sadlem.

6. Hotovy kola¢ ozdobime malinami a platky Svestek a pocukrujeme.

Pozndmka: Hady mizeme plnit jen makovou naplni, maliny a marcipan lze vyne-
chat. Miizeme pouzit i jinou napln, napf. ofechovou, tvarohovou nebo Nutelovou.
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MRIZKOVY KYNUTY KOLAC

Autor: Iva Vasatkova

@) Bezlepku

@) Bezsoji

Kynuté kolace makové, tvarohové nebo povidlové? Nesmimné tézka volba. .. Avak kdyz upecete tento efektni miiz-

kovany kola¢, mate vyreseno!

Ingredience
na tésto:
450¢g Bezlepkové smési pro
pripravu kynutého tésta
DONUTS & CROISSANTS
(tzv. ZELENA)
350ml vlazného mléka (100 ml na
kvasek, 250 ml do tésta)
90g cukru krupice
$petka soli
21g cerstvého drozdi
3 zloutky
90g rozpusténého masla

na ndplné:
na makovou:
100g mletého maku
100ml mléka
4 lzice povidel

na tvarohovou:
250¢g tvarohu
mouckovy cukr dle chuti
1ks vanilkového praskového
pudinku

na marmelddovou:
marmelada dle chuti napt.
jahodova, bortivkova,
malinova

na dokonceni:

Zloutek na potfeni:
mouckovy cukr na posypani
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Pracovni postup

1. Do sklenicky nalijeme 100 ml vlazného mléka, pfidame 2 1zicky cukru, rozdrobi-
me drozdi a rozmichame. Na teplém misté nechame cca 10 minut vzejit kvasek.

2. V mise kuchynského robotu smichdme bezlepkovou smés pro pripravu kynuté-
ho tésta DONUTS & CROISSANTS, $petku soli, povolené maslo, vejce a zloutek,
zbytek mléka a cukru a kvasek. Pomoci hnétacich haki nechdme zpracovavat cca
5 minut. Vzniklé tésto zakryjeme potravinafskou folii, aby neoschlo, a nechdme na
teplém misté kynout zhruba 50 minut.

3. Mezitim si pfipravime naplné.

4. Makovd napln: mak, povidla a mléko za stalého michani nechdme projit varem.
Pak nechdme vychladnout.

5. Tvarohova napli: tvaroh vyslehame s cukrem a pfidame vanilkovy praskovy pu-
dink, dobfe promichame.

6. Treti naplni bude oblibena marmelada.

7. Vykynuté tésto vyklopime na lehce pomouceny vél a prekladanim ho propra-
cujeme. Z tésta si oddélime kousek, ze kterého posléze vyvalime mfizky. Z hlavni
Casti tésta rozvalime obdélnik, ktery pfeneseme na plech vylozeny pecicim papirem.
Mrizky umistime na obdélnik.

8. Prostor mezi mrizkami vyplnime naplnémi. Samotné mfizky potfeme rozsleha-
nym zloutkem a pe¢eme v troubé vyhraté na 190 °C prvnich 10 minut, potom teplo-
tu stdhneme na 180 °C. Celkem pec¢eme 30 az 35 minut, vzdy podle typu trouby.
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SLANY KYNUTY COP SE SUNKOU A SYREM

Autor: Iva Vasatkova

@) Bezlepku @) Bezsoji

Tento nadychany cop sice pfipomind vanocku, protoze pecivo ze Zelené Adveni skutecné kyne jedna basen, ale chutové
je vdnocce na hony vzdélen. Diky ndplni ze Sunky a syra si na ném pochutndte jen tak, avsak poslouZi i jako vyborny

doplInék k zeleninovym salatim.

Ingredience
na tésto:
380g Bezlepkové smési pro
pripravu kynutého tésta
DONUTS & CROISSANTS
(tzv. ZELENA)
400ml vlazné vody (150 ml na
kvasek, 250 ml do tésta)
15g cerstvého drozdi
1 lzicka cukru krupice
2 lzicky soli
50g rozpusténého sadla (pripadné
slune¢nicového oleje)

na napln:
platky Sunky (alespon
12 platki)
platky syra (alespon 9 platkii)

na dokonceni:
1 vejce na potfeni:
sezamova ¢i jind seminka na
posypani
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Pracovni postup

1. Do sklenicky nalijeme 150 ml vlazné vody, pfidame Izicku cukru, rozdrobime
drozdi a rozmichame. Na teplém misté nechame cca 10 minut vzejit kvasek.

2. V mise kuchynského robotu smichame bezlepkovou smés pro pripravu kynutého
tésta DONUTS & CROISSANTS, sil, rozpusténé sadlo (nebo olej), zbytek vody
a kvasek. Pomoci hnétacich hakt nechame zpracovavat cca 5 minut. Vzniklé tésto
zakryjeme potravinafskou folii, aby neoschlo, a nechdme na teplém misté kynout
zhruba 50 minut.

3. Vykynuté tésto vyklopime na lehce pomouceny vél a prekladanim ho propracu-
jeme. Pak tésto rozdélime na tfetiny. Kazdou tfetinu rozvalime na obdélnik dlouhy
asi 25 cm. Do stfedu kazdého obdélniku naklademe platky Sunky a syra a pak tésto
zavineme do vélecku. Takto si pfipravime vSechny tfi ¢asti tésta, ziskame tedy tfi
valecky, ze kterych upleteme cop.

4. Cop prelozime na plech vylozeny pecicim papirem, potfeme ho rozslehanym
vejcem a posypeme seminky. Pe¢eme v troubé vyhraté na 220 °C asi 10 minut se
zapafenim, které docilime tak, Ze na dno trouby polozime stary plech a do néj na-
lijeme vtici vodu. Po 10 minutdch plech s vodou vytahneme, teplotu stdhneme na
190 °C a dopékame jesté dalsich 30-35 minut.
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TVAROHOVY MAZANEC S MAKEM A OVOCEM

Autor: Iva Vasatkova

@) Bezlepku @) Bezsoji

Z&kladni recept na mazanec zde jiz mdme na str. 32. Tam se taky miizeme docist, kdy se tradicné pekl, jak vznikl jeho
nazev a tak dale. Tento mazanec je pro mlsnéjsi jazycky a taky pro malinko pokrocilejsi pekafe a pekarky. Autorka tento
recept nékolikrat upravovala, prezkusovala, postup peclivé popsala, takze my uz miizeme jit na jistotu a pak si vyna-
lozené Usili ndlezité vychutnat. Pfesto pokud si nékdo netroufd na pInény za vin u t y mazanec ve formé, je mozné
z tésta upéci vyborny tvarohovy mazanec, ochuceny napt. brusinkami nebo rozinkami. Tésto je krdsné vlacné, dobie
se s nim pracuje a vysledny mazanec je nadychany a chutové vynikajici.

Ingredience
na tésto:
370g Bezlepkové smési pro
pripravu kynutého tésta
DONUTS & CROISSANTS
(tzv. ZELENA)
300ml vlazného mléka (50 ml na
kvasek, 250 ml do tésta)
20g cerstvého drozdi
45g rozpusténého masla
70g cukru moucka
1 sacek vanilkového cukru
$petka soli
2 polévkové 1zice bambusové
vlakniny
1 1zicka citrénové kiry
100g tucného tvarohu (ve vanicce)
2 zZloutky

na ndplné:
na makovou:
100g mletého maku
200ml mléka
$petka mleté skotice
(nebo dle chuti)
30g cukru krupice
2 lzice povidel

na pudinkovou:
350ml vody
50ml visnové $tavy
1ks vanilkového praskového
pudinku
10g cukru krupice

na ovocnou:
vi$né (Cerstvé nebo
kompotované)
brusinky naloZené v rumu

na dokonceni:

cukr na posypani hotového
mazance
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Pracovni postup

1. Do sklenic¢ky nalijeme 50 ml vlazného mléka, pfidame 2 1zicky cukru, rozdrobi-
me drozdi a rozmichame. Na teplém misté nechame cca 10 minut vzejit kvasek.

2. Smeés pro pripravu kynutého tésta DONUTS & CROISSANTS smichame se
zbytkem mouckového cukru, bambusovou vldkninou a soli a prosejeme. Pfidame
vanilkovy cukr, tvaroh, citrénovou kiru, zbytek mléka, zloutky a vzesly kvasek.
V kuchynského robotu nechame zpracovat na vlacné tésto. Pak pridame rozpusténé
madslo a znovu nechdme dtikladné propracovat v kuchynského robotu, minimalné
5minut. Vzniklé tésto zakryjeme potravinafskou folii, aby neoschlo, a nechame na
teplém misté vykynout.

3. Mezitim si pfipravime naplné.

4. Makova napln. V kastrolku za stalého michani svaiime mléko s cukrem, ma-
kem, povidly a skofici. Pak nechame vychladnout.

5. Pudinkovd napln. Smichdme vodu, vi$ilovou $tavu, cukr a pudinkovy prasek
a za stalého michani uvarime husty pudink. Nechame vychladnout.

6. Treti naplni budou visné a brusinky.

7. Vykynuté tésto vyklopime na lehce pomouceny val a prekladanim ho propracu-
jeme. Tésto vyvalime do obdélnikového tvaru, potfeme makovou naplni, nasledné
pudinkem, a nakonec rozprostfeme vi$né a brusinky. Tésto srolujeme do zavinu
a na silikonovém vale ho opatrné sto¢ime do tvaru $neka. Pozor, tésto je sice vlac-
né, ale diky naplni hodné kiehké a md tendenci se trhat. Opatrné ho preneseme
do vymazané a vysypané dortové formy o priiméru 26 cm. Na povrchu tésto upra-
vime - zamdckneme tak, aby byl zavin ve formé stejnomérné - jak do vysky, tak
i k okrajtim.

8. Tésto ve formé nechdame je$té zhruba 10 minut kynout. Pak vloZime do ptede-
hraté trouby. Pe¢eme zhruba 40-45 minut pfi teploté cca 165-170°C. Pokud by se
mazanec zacal shora pripalovat, povrch prekryjeme papirem na peceni.

9. Jesté teply mazanec vyjmeme z formy a na povrchu pocukrujeme.

10. Mazanec krajime az po vychladnuti.
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TRHACI SLADKY CHLEBIK

Autor: Iva Vasatkova

@) Bezlepku @) Bezsoji

Angli¢ané maji ozdobné odlamujici housticky fan tans. Némci se py3ni chlebem na oslavy partybrot, ze kterého si,od-
lupuji” jednotlivé kousky. Americané maji tzv. monkey bread — opici chléb, ze kterého odebiraji jednotlivé ¢asti. .. My
mdme Ivu Vasatkovou a tento jeji vskutku origindlni trhaci sladky chlebik! lva recept na sladky trhaci chlebik uspésné
upravila a pfevedla do bezlepkové verze na zdkladé Zelené Adveni. Je paradni, vyzkousejte ho.

Ingredience
na tésto:
300g Bezlepkové smési pro
pripravu kynutého tésta
DONUTS & CROISSANTS
(tzv. ZELENA)
300ml vlazného mléka (50 ml na
kvasek, 250 ml do tésta)
18g cerstvého drozdi
70g cukru krupice
$petka soli
2 zloutky
70g rozpusténého masla

na napln:
brusinky
platky mandli
cukr krupice
skotice

na dokonceni:
madslo na potfeni
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Pracovni postup

1. Do skleni¢ky nalijeme 50 ml vlazného mléka, pridame 2 1zicky cukru, rozdrobi-
me drozdi a rozmichame. Na teplém misté nechame cca 10 minut vzejit kvasek.

2. V mise kuchynského robotu smichame bezlepkovou smés pro pripravu kynutého
tésta DONUTS & CROISSANTS, $petku soli, rozpusténé maslo, zloutky, zbytek
mléka a cukru a kvasek. Pomoci hnétacich hdka nechdame zpracovavat cca 5 minut.
Vzniklé tésto zakryjeme potravinafskou fdlii, aby neoschlo, a nechame na teplém
misté kynout zhruba 45 minut.

3. Vykynuté tésto vyklopime na lehce pomouceny val a prekladanim ho propracuje-
me a zapracujeme do néj brusinky a platky mandli. Pak tésto rozvalime na obdélnik
o rozmérech zhruba 25cm x 45cm.

4. Tento obdélnikovy plat tésta posypeme krupicovym cukrem smichanym se
skofici.

5. Nasledné plat roztizneme na pét pruht a ty naskladame na sebe. Poté na sebe
naskladané pruhy roziezeme na $est dilkd. Pak jiz jednotlivé dilky skladame do for-
my na biskupsky chlebic¢ek vylozené pecicim papirem a to nastojato - Fezem na-
horu.

6. Potfeme maslem a peceme na 180 °C asi 40 minut, vzdy podle typu trouby.
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TRHACI CHLEB BYLINKOVY

Autor: Iva Vasatkova

@) Bezlepku

@) Bezvajec

@ Bezsgji

Anglicané maji ozdobné odlamujici housticky fan tans. Némci se py3ni chlebem na oslavy partybrot, ze kterého si
,0dlupuji” jednotlivé kousky. Americané maji tzv. monkey bread — opici chléb, ze kterého odebiraji jednotlivé ¢asti. . .
My mame Ivu Vasatkovou a jeji vskutku originlni trhaci chlebiky! Sladkou verzi najdete na predchozi strané. Zde verze
sland — bylinkova — vynikajici!

Ingredience

na tésto:
380¢

400 ml

N = = =

15¢g

Bezlepkové smési pro
pripravu kynutého tésta
DONUTS & CROISSANTS
(tzv. ZELENA)

vody (150 ml na kvasek,
250 ml do tésta)

1zice bambusové vlakniny
1Zice olivového oleje
1zi¢cka cukru krupice
1zicky soli

Cerstvého drozdi

na napln:

50g

rozpu$téného masla

cerstvé nasekané bylinky
(bazalka, petrzelka, medunka,
mata)

syr Gouda

suseny cesnek

na dokonceni:
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madslo na potfeni

Pracovni postup

1. Do sklenicky nalijeme 150 ml vlazné vody, pfidame Izicku cukru, rozdrobime
drozdi a rozmichame. Na teplém misté nechame cca 10 minut vzejit kvasek.

2. V mise kuchynského robotu smichdme bezlepkovou smés pro pripravu kynuté-
ho tésta DONUTS & CROISSANTS, bambusovou vlakninu, stil, olej, zbytek vody
a kvasek. Pomoci hnétacich hakd nechame zpracovavat cca 5 minut. Vzniklé vla¢-
né tésto zakryjeme potravinarskou folii, aby neoschlo, a nechame kynout zhruba
50 minut.

3. Vykynuté tésto vyklopime na lehce pomouceny vél a prekladanim ho propra-
cujeme. Pak tésto rozvalime na obdélnik o rozmérech zhruba 30 cm x 50 cm.

4. Tento obdélnikovy plat tésta potfeme rozpusténym maslem s bylinkami, posy-
peme susenym cesnekem a strouhanym syrem.

5. Nasledné plat roztizneme na pét pruht a ty naskladame na sebe. Poté na sebe
naskladané pruhy roziezeme na $est dilkd. Pak jiz jednotlivé dilky skladame do for-
my na biskupsky chlebicek vylozené pec¢icim papirem, a sice nastojato, pékné jeden
za druhym a fezem nahoru.

6. Potfeme rozpusténym maslem, zakryjeme utérkou a nechame 30 minut kynout
ve formé.

7. Poté peceme na 200 °C prvnich 10 minut, pak teplotu stihneme na 190 °C a do-
pékdame dalsich 30 minut.
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KYNUTY TACS TVAROHEM A OVOCEM

Autor: Iva Vasatkova

@) Bezlepku @) Bezsoji

Lidé si pod vyrazem tac casto predstavuiji nejriiznéjsi kolace. U nas na jizni Moravé rozumime tacem kolac, ktery je
kynuty, s ovocem a drobenkou. Zkratka presné takovy jako je pravé tento. ..

Pracovni postup
1. Do skleni¢ky nalijeme 50 ml vlazného mléka, pridame 2 1zicky cukru, rozdrobi-
me drozdi a rozmichame. Na teplém misté nechame cca 10 minut vzejit kvasek.

Ingredience
na tésto:
300g Bezlepkové smési pro

200ml

pripravu kynutého tésta
DONUTS & CROISSANTS
(tzv. ZELENA)

vlazného mléka (50 ml na
kvasek, 250 ml do tésta)

2. Smés pro pripravu kynutého tésta DONUTS & CROISSANTS smichame se soli,
zbytkem cukru a prosejeme. Pridame vanilkovy cukr, zbytek mléka, maslo, Zloutek
a vzesly kvasek. V kuchynského robotu nechame zpracovavat na vla¢né tésto ales-
pon 5 minut. Vzniklé tésto zakryjeme potravinatskou f6lii, aby neoschlo, a nechdme
na teplém misté vykynout.

15g cerstvého drozdi 3. Mezitim si pfipravime tvarohovou népln. Tvaroh vyslehame s mouckovym cuk-

80g rozpusténého masla rem a vanilkovym pudinkovym praskem.

60g cukru krupice
1 sacek vanilkového cukru 4. Vykynuté tésto vyklopime na lehce pomouceny val, rozvélime ho do tvaru obdél-

$petka soli niku a pfeneseme na plech vylozeny pecicim papirem. Tésto na plechu roztahneme
1 zloutek co nejvice do okrajii, natfeme tvarohovou naplni a poklademe ovocem.
na napln: 5. Na zavér posypeme drobenkou a dame péct.
400g tucného tvarohu (ve vanicce) 6. Pe¢eme na 180 °C po dobu 40-45 minut.

1
50g

vanilkovy praskovy pudink
cukru moucka

broskve a rybiz (nebo dle
chuti a mnoZnosti)

na drobenku:

40¢g
40¢g
50g
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masla

krupicového cukru
ryzové hladké nebo
polohrubé mouky
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KYNUTY ZAVIN PLNENY TVAROHEM A MERUNKAMI

Autor: Iva Vasatkova

@) Bezlepku

@) Bezsoji

Dal3i kynuté klasika, kterd nesmi chybét. Kombinace tvaroh + meruniky v efektnim zévinu!

Ingredience

na tésto:

200g

150ml

10g
40¢g
40¢g
1
1
1

Bezlepkové smési pro
pripravu kynutého tésta
DONUTS & CROISSANTS
(tzv. ZELENA)

1zice bambusové vlakniny
teplé vody (50 ml na kvasek,
100 ml do tésta)

¢erstvého drozdi

cukru krupice
rozpu$téného masla

vejce

1zicka prasku do peciva
1zicka soli

na napln:

250g
1
30g
1

tuéného tvarohu (ve vanicce)
vanilkovy praskovy pudink
cukru krupice

vejce

merunky

na dokoncent:
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roz$lehané vejce na
pomaslovani
mouckovy cukr na posypani

Pracovni postup

1. Bezlepkovou smés pro pripravu kynutého tésta DONUTS & CROISSANTS
v mise kuchynského robotu smichame s praskem do peciva a bambusovou vlakni-
nou. V této suché smési utvorime dilek, do kterého nadrobime drozdi, posypeme
ho trochou cukru, zalijeme 50 ml teplé vody a nechdme vzejit kvasek. Po vzejiti
kvasku pridame do misy zbylou vodu, vejce, zbytek cukru, stl, rozpusténé maslo
a v robotu vypracujeme vla¢né tésto (nechame hnist alesponl pét minut). Vzniklé
tésto zakryjeme potravinatskou f6lii, aby neoschlo, a nechdme na teplém misté ky-
nout 50-60 minut.

2. Mezitim si ptipravime tvarohovou napln. Tvaroh vyslehdme s cukrem, vanilko-
vym pudinkovym praskem a vejcem.

3. Vykynuté tésto vyklopime na pomoucenou pracovni plochu a prekladanim ho
propracujeme. Z tésta vyvalime obdélnik, potfeme ho tvarohovou néplni, na kterou
rozprostieme kousky merunék. Zavineme.

4. Zavin preneseme na plech vyloZeny pecicim papirem, pomaslujeme ho rozsle-
hanym vejcem a nechdme asi 15 minut odpocivat.

5. PeCeme na 170°C po dobu 35-40 minut, z toho prvnich 10 minut pe¢eme zavin
nezakryty, dal$ich 15 minut zakryjeme alobalem lesklou stranou nahoru, aby se
zavin z vrchu neptipaloval, poté alobal odstranime a zavin dopékame do zlatova.

6. Upeceny zavin prikryjeme utérkou a nechame vychladnout. Poté ho pocukru-
jeme.
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RUZICOVY KYNUTY KOLAC

Autor: Iva Vasatkova

@) Bezlepku

@) Bezsoji

Tento recept je pro praktické hospodynky, ale také pro ty, které maji doma nenasytné stravniky, nebo milovniky maku.
Totiz, pokud mnozstvi veskerych ingredienci zdvojndsobite, kromé efektniho riiZicovitého kynutého kolace, upecete taky
tzv. makové Svycarky — viz nasledujici recept. Neboli z jednoho druhu tésta a jednoho druhu néplné ziskate 2 moucniky.

Ingredience

na tésto:

250g

200ml

10g
50g

¥z
50g

Bezlepkové smési pro
pripravu kynutého tésta
DONUTS & CROISSANTS
(tzv. ZELENA)

1zice bambusové vlakniny
vlazného mléka (50 ml na
kvasek, 150ml do tésta)
Cerstvého drozdi

cukru moucka

sacku vanilkového cukru
rozpu$téného masla
Zloutek

$petka soli

citréonova kara

(z cca Y citrénu)

na napln:

758
125ml

25¢g
25¢g
1

mletého maku

mléka

$petka mleté skotice
(nebo dle chuti)

cukru krupice

masla

1zice povidel

brusinky macené v rumu

na dokoncent:
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vlazné maslo s rumem
na potrent:
mouckovy cukr na posypani

Pracovni postup

1. Z mléka, 1Zicky cukru a drozdi nechame v teple vzejit kvasek.

2.V mise kuchynského robotu smichame Bezlepkovou smés pro pripravu kynu-
tého tésta DONUTS & CROISSANTS se zbytkem cukru, soli a bambusovou vlak-
ninou. Pfiddme vanilkovy cukr, zbytek mléka, rozpusténé maslo, Zloutek a vzesly
kvasek.

3. Vrobotu vypracujeme vlacné tésto (nechame hnist alespon pét minut). Vznik-
1é tésto zakryjeme potravinafskou folii, aby neoschlo, a nechdme na teplém misté
vykynout.

4. Mezitim si pripravime makovou ndapln tak, Ze v kastrolku za stalého michani
svarime mléko s cukrem, mletym makem, povidly, skofici a méslem.

5. Vykynuté tésto vyklopime na pomoucenou pracovni plochu a preklddanim ho
propracujeme.

6. (Pokud jste si pripravili tésto na 2 moucniky, ted je ten moment, kdy si ptilku
oddélime a nechdme stranou.)

7. Ztésta vyvalime obdélnik, potfeme ho makovou néplni, na kterou poklademe
brusinky macené v rumu. Zavineme do rolady.

8. Roladu nakréjime na $neky $iroké 6 cm. Sneky poskldddme do sadlem vyma-
$téné malé dortové formy (o priméru 24cm), feznou stranou nahoru. Nechame
jesté 30 minut kynout.

9. Peceme na 180°C, 35-45 minut.

10. Jesté horky kola¢ nékolikrat potfeme smési rozpusténého masla a rumu.

11. Vychladly kola¢ posypeme mouckovym cukrem.






MAKOVE SVYCARKY

Autor: Iva Vasatkova

@) Bezlepku @) Bezsoji

Pokud jste jiz pekli riZicovy kynuty kold¢, bude vadm pfiprava tésta i ndplné povédoma. Jsou totizZ stejné. Takze po-
kud mnoZstvi viech ingredienci zdvojnésobite, ,zabijete dvé mouchy jednou ranou”, tedy v tomto pfipadé vytvofite
moucniky dva. A to oceni kazdd praktickd hospodyrika, predevsim ta, ktera ma doma nenasytné stravniky, anebo taky

milovniky méku.

Ingredience
na tésto:
250g Bezlepkové smési pro
pripravu kynutého tésta
DONUTS & CROISSANTS
(tzv. ZELENA)
1 lzice bambusové vlakniny
200ml vlazného mléka (50 ml na
kvasek, 150ml do tésta)
10g cerstvého drozdi
50g cukru moucka
Y2 sacku vanilkového cukru
50g rozpusténého masla
1 Zloutek
$petka soli
citréonova kiira
(z cca Y citrénu)

na napln:
75g mletého maku
125ml mléka

$petka mleté skotice (nebo
dle chuti)

25g cukru krupice

25g masla

1 1zice povidel

brusinky macené v rumu

na dokonceni:
roz$lehané vejce na potreni
pred pecenim
mouckovy cukr na posypani
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Pracovni postup

1. Z mléka, 1Zicky cukru a drozdi nechdme v teple vzejit kvasek.

2. 'V mise kuchynského robotu smichdme Bezlepkovou smés pro piipravu kynutého
tésta DONUTS & CROISSANTS se zbytkem cukru, soli a bambusovou vlakninou.
Ptiddme vanilkovy cukr, zbytek mléka, rozpusténé maslo, Zloutek a vzesly kvasek.
3. Vrobotu vypracujeme vlacné tésto (nechame hnist alespon pét minut). Vznik-
1é tésto zakryjeme potravinafskou folii, aby neoschlo, a nechdme na teplém misté
vykynout.

4. Mezitim si pripravime makovou napln tak, Ze v kastrolku za stalého michani
svarime mléko s cukrem, mletym makem, povidly, skofici a méslem.

5. Vykynuté tésto vyklopime na pomoucenou pracovni plochu a preklddanim ho
propracujeme.

6. (Pokud jste si pfipravili tésto na 2 moucniky, tedy nejen na makové $vycarky,
ale i na rtzicovy kynuty kolac z predchozi stranky, tak ted je ten moment, kdy si
ptlku oddélime a nechame stranou.)

7. Z tésta vyvalime obdélnik, potfeme ho makovou naplni, zamotame do tenké
dlouhé rolady (,hada®“) a nechame je$té 10 minut kynout.

8. Pakrolddu nakrajime na kousky $iroké 3 cm. Kazdy kousek vafeckou ,,promack-
neme®. Takto pfipravené $vycarky poklademe na plech vyloZeny peéicim papirem
a znovu nechame 10 minut kynout.

9. Poté potfeme rozslehanym vejcem a vlozime do trouby. Peceme na 180°C 20-35
minut.
10. Vychladlé §vycarky posypeme mouckovym cukrem.
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I11. BILE KYNUTE PECIVO V ZAHRANICNICH

KUCHYNICH

Kdyz se tak zamyslime, ¢lovék by rekl, ze kynuté
buchty, kolace a viibec ,,bilé kynuté® jsou ¢eskou
a moravskou vysadou. Provazi nas prakticky kaz-
dy den a nechybi pti zadné dulezité udalosti. Nebo
si snad dokazete predstavit vasi snidani ¢i svacinu
bez cerstvych rohlika, makovych loupaka? Nase
kulinafské skvosty jako ,vepro zelo, kachnicku se
zelim, kan¢i na $ipkové omacce, svickou bez kned-
likti? Masopust bez koblih, Vanoce bez vanocky,
Silvestr bez oblozenych chlebicki, Velikonoce bez
mazance a jidasti? Hody neboli posviceni bez kynu-
tych kolacti? Svatbu bez svatebnich kolacka? A co
teprve Valassko bez frgalti a Chodsko bez jeho kola-
¢u, které pripominaji spise umélecké dilo nezli po-
krm? Koneckonct ani nas cesky Honza by na cestu
do svéta nevyrazil bez poradného rance poctivych
kynutych buchet.

Ale podivate-li se zpétné do predchozich kapitol,
zjistite, Ze jsme v nich procestovali i poradny kus

svétal A Ze vétSina zemi se py$ni néjakym ,,svym*
bilym kynutym pecivem.

« Domovinou pizzy je Italie. O tom vice na str. 14.

o Diky croissantim (str. 44), bagetam (str. 70),
(str. 66) a palmiers (str. 74) vime, jak chutna Francie.
o Sestolou (str. 90) se miizeme prenést do Némecka.
o A diky ,,$védskym” skoficovym $nekim (str. 50)

a »estonskému*“ kringelu (str. 94) pomyslné navsti-
vime Skandinavii.

 Babka (str. 58 a str. 98) ma ptivod v Zidovské ku-
chyni.

 Bougatska (str. 78) je feckd a Recko je také

pravlasti pity (str. 80).

o Madafi nam ,,dali lango$ (str. 42) a také trdelnik
(str. 40).

o Pirozky (str. 22) jsou ruska specialita.

« Hamburgery (str. 12) a donuty (str. 84) jsou uz,
feceno s trochou nadsazky, témér symbolem ame-
rického stravovani.

A budeme cestovat dal... A to v nasledujici kapitole!
Tak $tastnou cestu plnou inspirace!



Vyzkousejte se!

PFrifadte dané pecivo
k zemi jejiho plvodu.

i Ide oduhndte | Tu odirhnite

Adveni

.DONUTS & (R0|SSANTS‘

CBEZLEPKOVA SMES FRO FRIPRAVU wmu-rtuo ST
b NM&NI PECIVO, ~u.nu PECIVOD, CROISSANTY ANA
g

pizza
croissant
bageta
palmiers
donuts
hamburger
Stola

babka
bougatsa
pita
trdelnik
langos
kringel
skoficovy Sneci

pirozky

Rusko i
Svédsko

Recko E

USA
USA

Francie

Francie

Francie [I
Italie l_l



BAGELY

Autor: La Teta

@) Bezlepku @) Bezsoji @) Bezmléka @ Bezvajec

Bilé pecivo ve tvaru krouzki byvalo kazdodennim chlebem vychodoevropskych Zidii. Udajné ho vyvinula Zidovska komu-
nitav polském Krakové na pocatku 17. stoleti. Jednalo se o Zidovskou variantu tradi¢niho polského peciva tzv. obvaranku.
Stejné jako u obvaranku i tésto bagelu se nejdFive vloZi na kratkou vodu do vrouci vody a vafi se (ovaruje). Teprve potom
se pece. Diky tomu jsou bagely pruzné a lesklé na povrchu a pevné a mékké uvnitt. Bagel md prstencovity tvar a primér
zhruba 15 cm. Prévé tvar oblounu umoZiuje rovnomérné propeceni tésta. Dfive obchodnici otvorem uprostted bagelu
protahli provazek, na ktery jich tak nevlékli velké mnoZstvi, coz bylo praktickeé jak pro prepravu, tak pro jejich vystavo-
vani ve vykladnich skinich. Bagely byvaji zdobeny makovymi nebo sezamovymi seminky, pfipadné hrubou soli. Bagely
jsou dnes velmi populdrni v USA, Kanadé a Velké Briténii. Bagel a Zervé predstavuje typickou snidani v New Yorku. Tak
zkuste jednou misto naseho rohliku namazat bagel. Budte vsak opatrni, Wikipedie uvédi, Ze bagely jsou v New Yorku

vsve

Ingredience
300g Bezlepkové smési pro
pripravu kynutého tésta
DONUTS & CROISSANTS

Pracovni postup

1. Ve trose vody rozmichame drozdi, 1zicku cukru, poprasime moukou, promichd-
me a nechame vzejit kvasek.

2. Poté smichame Bezlepkovou smés pro pripravu kynutého tésta DONUTS &

20g

20ml
290ml

(tzv. ZELENA)

Cerstvého drozdi

1Zicka cukru na kvasek
rostlinného oleje

vody

1Zicka soli

1Zice cukru

seminka (makovd, sezamova,
konopna)

CROISSANTS (tzv. ZELENA), stl, vodu, kvések a mixérem s hnétacim hdkem
za¢neme zpracovavat na hladké tésto. V pribéhu prilévame olej a pokracujeme
v hnéteni.

3. Nadobu s téstem pretdhneme potravinovou folii a vyckame, dokud tésto kynu-
tim nezdvojnasobi objem.

4. Po vykynuti rozdélime tésto na pét dildi, které propracujeme na pomoucené plo-
$e. Z kazdého dilu vytvarujeme kouli, kterou zplostime, a v jejim stfedu udélame
otvor. Vytvarujeme bagely.

5. Pfedehrejeme troubu na 240 °C a na spodni ros$t umistime plech s cca 1 litrem

vody.

6. V hrnci ptivedeme k varu 3 litry vody s dvéma 1zicemi cukru a bagely postupné
povarime z kazdé strany po dobu cca 1,5 minuty.

7. Kazdy bagel po vytazeni z vody nechame dikladné okapat a posypeme ho se-
minky (médku, sezamu, konopnym seminkem).

8. Bagely vlozime na pekaci vylozeném pecicim papirem do trouby a pe¢eme do ze-
zlatnuti.

9. Po vytaZeni z trouby nechame bagely vychladnout na mfizce. Krajime az po vy-
chladnuti a plnime dle chuti.

Z vyse uvedenych ingredienci pfipravite
5ks bagelt.
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CIABATTA

Autor: La Teta

@) Bezlepku @) Bezsoji

Ciabatta znamena v italStiné doslova pantofel i trepka nebo backora. Za tento nézev vdéci svému tvaru, ktery o3lapané
pantofle pfipomind. Je podlouhld, plocha, Sirokd, nepravidelna. Na hony vzdalend vyrobkiim z primyslovych pekdren,
které jsou jako podle Sablony - jeden jako druhy. Prvni ciabatty byly dilem bendtskych pekafi Arnalda Cavallariho
a Francesca Favarona z méstecka Adria. Vznikly jako reakce na stéle rostouci popularitu francouzskych baget. V roce 1982
Cavallari zaregistroval znacku,,Ciabatta Italia“. Na ciabatté Vas na prvni pohled zaujmou vzduchové bubliny. Ale jak jich
dosdhnout? Podstatou je, Ze tésto na ciabatty obsahuje velké mnoZstvi vody. U bézné lepkové varianty se uvddiaz 75 %
celkové vahy tésta. Pripravte se tedy, Ze tésto bude hodné fidké a prace s nim bude jind, nez na jakou jste zvykli. Proces
hnéteni a michani je minimadlni. Také s hotovym téstem je nutné pracovat jemné, Italové fikaji doslova,jako s mimin-
kem”. Tak se zachovaji vzduchové bubliny, které se v ném utvofili. Jakmile je tésto nakynuté a pfijde na fadu tvarovani,
plati, Ze ¢im méné s nim manipulujete, tim Iépe. U ciabatty se ani dokonaly tvar neocekdva, pravé v rustikalnosti spociva
jeji originalita a krasa. Ciabatta je vynikajici naméacena v olivovém oleji a balsamiku, nebo potfend méslem. Klasickd
lepkova ciabatta se skldda z bilé mouky, vody, droZdi, soli a olivového oleje. La Teta vyménila klasickou mouku za Zele-
nou Adveni a pracovala s polisem. Stejné jako u klasiky, je tedy zacit s pfipravou den pfedem. Vysledek je mimoiadny.

Ingredience
na polis:
140g Bezlepkové smési pro

Pracovni postup
1. Minimalné 24 hodin pfedem si pfipravime polis. V mise dikladné promichdame
Bezlepkovou smés pro piipravu kynutého tésta DONUTS & CROISSANTS (140 g),

pripravu kynutého tésta
DONUTS & CROISSANTS
(tzv. ZELENA)

Cerstvé drozdi (2 g) a vodu (200 ml). Misu pretdhneme potravinovou félif a ulozime
do lednice.

2g cerstvého drozdi 2. Po 24-36 hodinach misu vytdhneme z lednice a nechdme 1 hodinu odpocivat
200ml vody v pokojové teploté.
ddle: 3. Pak pridame drozdi (7 g) rozpusténé v trose vody, Bezlepkovou smés pro pri-
7g cerstvého drozdi pravu kynutého tésta DONUTS & CROISSANTS (250 g), stl, olivovy olej a vodu
rozpu$téného v trosce vody (280 ml). V$e vypracujte mixérem s hnétacim hakem v hladké tésto, které pretah-
250g Bezlepkové smési pro neme potravinovou f6lif a nechame ho zdvojnéasobit objem.

pripravu kynutého tésta 4. Troubu pfedehfejeme na 250°C a na spodni rost umistime plech.
DONUTS & CROISSANTS 5. Nakynuté tésto premistime na pomoucenou pracovni plochu. Moukou popra-
(tzv. ZELENA) $ime po povrchu i samotné nakynuté tésto. Na praci s timto téstem je idealni ko-
1 1zicka soli vova karta, kterou budeme tésto podebirat a lehce zpracovavat. Nesnazte se tésto
2 lzice olivového oleje propracovévat silou, jde ndm o to, abychom ho zformovali pouze lehce do koule,
280ml vody ale nevytlacili z ného moc vzduchu. Kartou rozdélime tésto na tfi ¢asti a lehce je
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zformujte do tfi ,,bagetek® Ty pfeneseme na plech vylozeny pecicim papirem a pti-
kryjeme utérkou.

6. Do trouby rozehiaté na 250°C na plech umistény na spodnim rostu nalijeme
cca 1 litr vrouci vody a nechame troubu zapafit. Po deseti minutach rychle trou-
bu otevieme a vlozime plech s ciabattami. Nedéste se, Ze se tésto rozlilo do stran
a vznikly nevzhledné placky. Pomoci pary a toho, Ze je tésto ridsi, ciabatty béhem
peceni ,vysko¢i“ Takto pe¢eme zhruba 20 minut. Pak plech s vodou vytdhneme
a dopékame do zezlatnuti.

7. Hotové ciabatty nechame zchladnout na mfizce.






PANETONNE

Autor: Vladéna Halatova

@) Bezlepku @) Bezsoji

Panettone je italsky vanocni moucnik. Legenda pravi, Ze kdysi ddvno se milansky pekar Toni zamiloval do krasné Zeny.
Aby ji nalakal do svého pekaistvi, predsevzal si, Ze vytvofi vyjimecny lahodny sladky chléb. Vysledkem jeho Sesti mésic-
niho snazeni byl ndpadny vysoky kopulovity bochnik — Toniho chléb, italsky,,pan diToni”, casem pak zkomolené pane-
tonne. Panetonne md tvar kopule, obvykle vysoké 15 cm a vézici 1 kg. Typickymi pfisadami jsou: kandovany pomerang,
kandovana citronova kira, susené rozinky. Na ochuceni se tradicné pouZiva nastrouhand kiira z citrénu a z pomerance,
Spetka muskatového ofisku, vanilkova esence. MiiZe byt v3ak i bez pfisad nebo napt. s kousky Cokolady. Panettone se
poddva s teplymi ndpoji Ci sladkym vinem a likéry. Na pocatku 20. stoleti zacali dva mildnsti pekafi s vyrobou panettone
ve velkém. Angelo Motta zaved| trojité kynuti tésta v celkové dobé trvani zhruba 20 hodin. Druhym pekafem byl Gioa-
cchino Alemagna. Vysledkem jejich ostrého konkurencniho boje bylo to, Ze na konci II. svétové vélky bylo panetonne
emigranti. Na konci 90. let koupila obé znacky, Motta i Alemagna, firma Nestlé. Pozdéji se v3ak do italskéhovlastnictvi
vrétily, kdyZ je od Nestlé odkoupila firma Bauli z Verony.

Ingredience
na tésto:
250g Bezlepkové smési pro

Pracovni postup
1. Z trochy mléka, 1zicky cukru a drozdi nechame v teple vzejit kvasek. Jakmile ma
¢epicku nebo bubla, pridame k nému zloutky, zbytek mléka a cukru, vanilkovy cukr,

pripravu kynutého tésta

rozpu$téné sadlo, rum, Bezlepkovou smés pro pripravu kynutého tésta DONUTS

DONUTS & CROISSANTS & CROISSANTS se Spetkou soli, zakysanou smetanu, rozinky a kandované ovoce.
(tzv. ZELENA) Vyhnéteme jemné a vla¢né tésto, které nechame pod poklopem kynout.
2 zloutky
$petka soli 2. Jakmile tésto zdvojnasobi sviij objem (za cca 40 - 50 minut), popiekladame ho.
20g drozdi Pak z néj vytvorime valecek, ktery bud vlozime do uzké formy na ,,stojato”, nebo
200ml vlazného mléka (muze byt ho obalime pecicim papirem, aby kynul do vysky a nikoliv do $irky. Takto nechame

i rostlinné nebo bezlaktdzové)

kynout zhruba 30 minut. Tésto na povrchu pomaslujeme rozslehanym vajickem.

40g rozpusténého sidla
40g cukru (nebo jiného sladidla) 3. Na spodek trouby umistime stary plech nebo pekacek a troubu zapneme na
100g zakysané smetany (nebo 250°C. Jakmile dosdhneme této teploty, na stary plech nalijeme vafici vodu, aby

1

rostlinné smetany)
sacek vanilkového cukru

2 lzice rumu

rozinky a kandované ovoce

na dokonceni:

1
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celé rozslehané vejce na
pomaslovani

se v troubé vytvorilo hodné pary. Vlozime panetonne a takto pec¢eme 5 minut.
Pak stahneme teplotu na 200°C, odstranime pekacek s vodou a dopékame zhruba
40 minut. Pokud by povrch tmavnul rychleji, umistime panetonne do nejspodnéjsi
casti trouby.

4. Panetonne krdjime, az kdyz zcela vychladne.



——
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RECKY OLIVOVY CHLEB S FETOU

Autor: La Teta
@) Bezlepku @) Bezsoji @ Bezvajec

Tento recept je z Recka. Olivovy chléb je v Recku tradiénim pecivem a potkate ho tam v nejriiznéjSich variantéch a tva-
rech. Na chlebu si jisté pochutnéte, oviem jako pravi Rekové rozhodné poutzijte syr feta, ziména za balkénsky syr neni
vhodna. Syr feta se vyrabi z Cerstvého ovciho a koziho syra v poméru minimdiné 70 % ovciho a 30 % koziho a zraje
ve slaném roztoku vice nez dva mésice. Balkansky syr oproti tomu je u nds vyrdbén z kravského mléka. Zkratka chut
feckého syru feta je nezaménitelna. Jeho vjroba ma v Recku dlouhou tradici. Uvadi se, Ze zraje ve vacich z ovi a kozi
kiize, vystaven slunecnimu zafeni. Uchovavé se ve smési vlastni syrovétky a slaného nélevu. Reckou atmosféru m-
Zete dokreslit pripitkem s anyzovym alkoholickym népojem outzo ¢i podavanim typického feckého vina s pfidavkem
borovicové pryskyfice zvaném retsina.

Ingredience Pracovni postup
400g Bezlepkové smési pro 1. Nejprve nechame z vody, drozdi a trochy mouky vzejit kvasek, ke kterému pri-
pripravu kynutého tésta déme kefir, siil, vodu, olivovy olej, smés DONUTS & CROISSANTS (tzv. ZELENA)
DONUTS & CROISSANTS avypracujeme hladké tésto. Tésto nechame na teplém misté kynout, aZ zdvojnasobi
(tzv. ZELENA) objem. Tésto pretdhneme ho potravinovou félii, aby neoschlo.
120ml kefiru 2. Vykynuté tésto propracujeme na pomoucené pracovni plose a vyvalime obdélnik
21g cerstvého drozdi cca 60cm x 30 cm. Obdélnik posypeme nadrobenou fetou, oreganem a nakrgje-
1 1zicku soli nymi olivami. Zamotame do pevné rolady, sto¢ime do tvaru $neka a dame kynout
370ml vody do osatky vysypané moukou.
30ml olivového oleje 3. Troubu rozpalime na 280 °C. La Teta pouziva formu Emile Henry, kterd imi-
nakrajené olivy tuje prostfedi pece a neni tedy tfeba zaparovat troubu. Tu i s vikem vlozime hned
200g nadrobené fety do trouby, aby se nahftila.
1 1zicku oregana 4. Zhruba po 15-20 minutach kynuti pfesuneme chléb do rozpalené trouby a na-

hraté formy, polijeme povrch chleba trochou olivového oleje, priklopime a pe¢eme
do zezlatnuti.
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BULKY S FETOU OBALENE V MEDU A SEZAMU

Autor: La Teta

@) Bezlepku

@) Bezsoji

Také tento recept chutné a voni Reckem, olivovym olejem, syrem feta, medem a sezamem. Olivovnik roste v Recku
pfes 10 000 let. Podle fecké mytologie byl tento strom symbolem bohyné Athény, bohyné moudrosti, femesel a chytre
vedené valky. Ta se na Akropoli utkala v souboji s bohem more Poseidonem o patrondt nad méstem. Povést pravi,
Ze bohyné vénovala méstu prvni olivovnik a souboj vyhrala. Mésto pak bylo pojmenovano podle ni — Athény. Syr feta
se vyrabi z cerstvého ovciho a koziho syra v poméru minimélné 70 % ov¢iho a 30 % koziho. Jeho vyroba mé v Recku
dlouhou tradici. Uvadi se, Ze zraje ve vacich z ov¢i a kozi kiize naloZeny ve vlastni syrovdtce a slaném roztoku, vystaven
slunecnimu zafeni. Jeho chut je nezaménitelnd, nenahrazuijte ho proto syrem balkanskym, ktery je zmléka kravského.
Také fecky med, obzvIasté ten tymidnovy piivodem z Kréty, je vyhlaseny. Oviem tyto bulky miiZete potiit i kvalitnim
Ceskym medem. Sezamovd seminka jsou povéstnou tfesnickou na dortu, tedy vlastné na bulkdch. Nesetrete jimi. Jsou
tvorena z 50 % rostlinnymi oleji, z 20 % bilkovinami. Zdravd jsou i pro vysoky obsah karotenu, hociku a vapniku.

Ingredience

300g

1/3
150ml

50g
50ml

90g
200g

Bezlepkové smési pro
pripravu kynutého tésta
DONUTS & CROISSANTS
(tzv. ZELENA)

kostky drozdi

1zicku medu

mléka

vejce

masla pokojové teploty
oleje

1zicku soli

tangzhongu

syru feta

med na potfeni:
sezamova seminka na

posypani

na tangzhong:

30g
85ml

ryzové hladké mouky
vody

Z vyse uvedenych ingredienci pfipravi-
me 9 bulek.
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Pracovni postup

1. Nejdftive si pfipravime tangzhong. Ryzovou mouku a vodu ddme do kastrilku
a za stdlého michani privedeme k teploté 65 °C. Neni tfeba teplotu tzkostlivé hlidat,
na sttednim plameni michame, dokud se nezacne tvorit hustéjsi gelova konzistence.
Pak odstavime a nechame vychladnout.

2. Nez tangzhong vychladne, smichame drozdi, 1zicku medu, 1Zici mouky a trochu
vody a nechame vzejit kvasek.

3. Poté v mise smichdme smés DONUTS & CROISSANTS (tzv. ZELENA), mléko,
vejce, maslo, olej a sil, pridame vzejity kvasek a vychladly tangzhong a vypracuje-
me hladké tésto, které prikryjeme potravinovou f6lii, a nechdme ho zdvojndsobit
objem.

4. Vykynuté tésto rozdélime na 9 dilii. Kazdy dil propracujeme na lehce pomoucené
pracovni desce a vytvorime z ného kruh, na ktery naneseme rozdrobeny feta syr.
Kruh uzaviete do tvaru kapsy, jejiz lem dame doli. Takto zpracujeme vSech devét
kouskil. Pfeneseme je na plech vylozeny pecicim papirem a pod igelitem nechame
15 minut odpocivat.

5. Mezitim troubu pfedehfejte na 220 °C, na spodni rost ddme plech s cca pillitrem
vody.

6. Odpocinuté bulky potfete tekutym medem a posypme sezamovymi seminky.

7. Ve vyhraté a zapafené troubé peceme cca 20 minut, poté vytdhneme plech ze
spodniho rostu, troubu vyvétrame a bez zapary dopékame do zlatova.
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FOCACCIA

Autor: Stana Hartova

@) Bezlepku @) Bezsoji

@ Bezvajec

Focaccia je italské pecivo. Téstem se velmi podoba pizze, aviak focaccia je vice nakynutd. NejCastéji ma tvar Ctverce. Po-
uziva se jako pfiloha k jidlim nebo jako sendvicovy chléb. Pfi pfipravé focacci se na tésto jesté pred kynutim a pecenim
pro zachovani vihkosti nandsi olivovy olej. V Itlii existuji riizné regiondlni varianty tohoto peciva, odliduji se pfedevsim
ochucenim. Focacciu miiZete ozdobit a ochutit tfeba olivami a rajcaty, nebo jen soli a rozmarynem, existuje focaccia
s bramborovymi platky, ¢i focaccia na sladko s rozinkami a medem. Jakd bude ta vase?

Ingredience
400g Bezlepkové smési pro piipravu
kynutého tésta DONUTS &
CROISSANTS (tzv. ZELENA)
380ml vlazné vody
40g olivového oleje
1 1zicku soli
7g suSeného drozdi
1 hrst pokrajenych oliv
2 lzice drceného suseného
rozmarynu

na ozdobeni a ochuceni dle chuti
miiZete pouZit:
olivovy olej s rozmackanym
cesnekem
erstvy rozmaryn
suSend rajcata
Cerstva rajcatka
olivy
jarni cibulku
cerstvé bylinky
orechy a seminka
ancovicky
syr
¢ervenou a zlutou cibuli

138

Pracovni postup

1. Ve velké mise smichame smés DONUTS & CROISSANTS (tzv. ZELENA), su-
$ené drozdi, stl a suSeny rozmaryn. Prilijeme vlaznou vodu a hnéteme do hladka
cca 5 minut. Na zavér pfidame olivovy olej a pokrajené olivy a jesté kratce propra-
cujeme.

2. Tésto nechame kynutout v mise, kterou ptikryjeme igelitem, po dobu cca 45 mi-
nut. Tésto musi viditelné zvétsit objem, pod lehkym tlakem prstu pruzit.

3. Vykynuté tésto vyklopime na vél a naolejovanyma rukama zpracujeme tzv. pre-
kladanim. Tésto ohneme od okraje ke stfedu, oto¢ime o 90 stupnitl, znovu prelozime
od okraje ke stfedu, oto¢ime o 90 stupniti. Tento postup nékolikrat zopakujeme.

4. Zpracované tésto pfeneseme na plech vylozeny pecicim papirem a rukama ,,roz-
tahneme“ mackanim do tvaru placky. Potfeme olivovym olejem s rozmackanym
¢esnekem a dle chuti a vlastni fantazie ozdobime.

5. Pod igelitem nechame jesté cca 15 minut kynout.

6. Mezitim troubu rozehfejeme na maximum a na jeji spodni rost umistime “stary’
plech.

7. Nakynutou focacciu ,,zastfikneme® vodou z rozprasovace a vlozime do rozpale-
né trouby. Do “starého” plechu na spodnim rostu vlijeme cca 0,5 litru horké vody.
POZOR na vzniklou paru! Troubu rychle zavieme, aby ndm para neunikla.

8. V na maximum rozpalené a zapatené troubé peceme 10 minut Pak troubu vyvét-
rame, vyndame ,,stary* plech, teplotu snizime na 200 °C a dopékame 20 az 30 minut
do zlatova.

>

Poznamky
Doba peceni je pouze informacni, je tfeba postupovat dle zkugenosti s vlastni troubou.
Pokud mate troubu s parnim programem, postupujte tak, jak jste zvykli.
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CHLEB A LA BRIOSKA Z DOMACI PEKARNY

Autor: Jana Fialkova

@) Bezlepku @) Bezsoji

Briodka je sladkeé pecivo piivodem z Francie. Podobd se naSemu mazanci. Je ze sladkého kynutého tésta. Tésto obsahuje
maslo, vejce, mléko, smetanu a nékdy i kapku brandy. Francouzi asto pfiddvaji rozinky. Stfida briosky je jemna a jeji
chut'lahodna. Nejcastéji se poddva s kdvou ke snidani. BrioSka miize mit riizné tvary — vénec, uzel, ¢i bochnik. Tento
recept Jany patfi k jednomu z jejich (mnoha!) majstritykd. Jana razi heslo,,V jednoduchosti je sila“. A tento recept je
toho dlikazem. Dané ingredience date béhem 2 minut do domdci pekdrny a ,jdete si po svych”, za dvé hodiny vam
znamy ton pekdrny ozndmi, Ze vade francouzskd pochoutka je hotova.

Ingredience Pracovni postup
500g Bezlepkové smési pro 1. Do misici nadoby domaci pekarny nalijeme vlazné mléko a smetanu ke slehdni.
pripravu kynutého tésta 2. Priddame vejce, $petku soli a cukry (krystal i vanilkovy) a promichame.
DONUTS & CROISSANTS 3. Pfisypeme smés DONUTS & CROISSANTS (tzv. ZELENA).
(tzv. ZELENA) 4. Uprostied smési vytvorime dilek, do kterého nasypeme susené drozdi.
300ml vlazného mléka 5. Pe¢eme na kratky program cca 2 hodiny - maximalné 2 hodiny a 10 minut.*
200ml smetany ke Slehani 6. Chléb nechame vychladnout na mfizce.
1 vejce
$petku soli *Pozor, mnoho domdcich automatickych pekdren nabizi pfimo bezlepkovy pecici pro-
1 sacek vanilkového cukru gram, ktery je ale obvykle tithodinovy. To je pro tento chléb ptilis dlouho, chléb by byl
50g cukru krystal vysuseny. Drte se ndvodu, skutecné zvolte krdtky program cca 2 hodiny — maximdlné
7g suSeného drozdi 2 hodiny a 10 minut.
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ZABAVNY TEST: KYNUTE PECIVO VE SVETE

1. Americkd , kobliha“ ve tvaru zplostélého prstence. Pfipra-
vuje se smazenim ve vysoké vrstvé oleje do tmavé zlaté barvy.
Dle Homera Simpsona je toto pecivo silné navykové! :-)

2. Tento vano¢ni mou¢nik pochazi z Némecka, kde ma
mnoho variant podle oblasti, ve které se pece. Nejznaméjsi
je varianta drdzdanska. Uvnitf tohoto mouc¢niku je zapecené
naptiklad susené ovoce a ofechy, z vrchu je posypan mouc-
kovym cukrem. Ma tvar bochniku, ktery ma symbolizovat
malého Jeziska zabaleného v povijanku.

3. Italsky vano¢ni mou¢nik tvaru kopule, obvykle vysoké
15cm a vazici 1 kg. Typickymi pfisadami jsou: kandovany po-
merand, kandovana citronova kira, susené rozinky. Na ochu-
ceni se tradi¢né pouziva nastrouhana kira z citronu a z po-
merance, Spetka muskatového ofisku, vanilkova esence.

4. Kdyzje o ,ném" fe¢, hlavnim tématem je vzdycky maso.
Pritom proto, aby byl skute¢né dobry, je stejné tak dulezitd
bulka. Ta ma byt akorat do ruky, rozfezana horizontélné pies-
né v pilce, aby spodek i vriek, mezi které se maso vklada, byly
stejné velké. Stejné tak velikost bulky a masa ma byt 1:1.

5. V klasické varianté velmi fidké tésto obsahuje az 75 %
vody. Priprava zacina den predem. Proces hnéteni i tvarovani
je minimdlni. Vysledkem je nepravidelné pecivo (ptipomi-
najici o$lapané pantofle) s velkymi vzduchovymi bublinami.
Jeho domovinou je Italie.

6. Vyrabi se z kynutého vrstveného tésta. Za svou maslovou
chut vdéci tomu, Ze platy kynutého tésta se prokladaji vrstva-
mi zméklého masla a spole¢né se pak vyvaluji. (Takto pfipra-
vené tésto se nazyva plundrové.) Typicka francouzska snidané
se bez néj neobejde.

7. Pelivo ve tvaru prstence (oblounu) o priméru zhruba
15cm. Ptivodem zidovska varianta tradi¢niho polského peci-
va tzv. obvaranku. Nejdrive se vlozi na kratkou vodu do vrou-
ci vody a vafi se, teprve potom se pece.

8. Smazené kynuté ,placky“ potfené cesnekem, ke¢upem
nebo zakysanou smetanou a posypané strouhanym syrem ei-
damem, jejichz domovinou je Madarsko. My Cei a Slovaci
si na nich také radi pochutname a to nejcastéji ve stancich
s rychlym obcerstvenim.

9. Tradi¢ni priprava této sladké kynuté pochoutky spoci-
vala v tom, Ze kynuté tésto rozvalené v pruzich se navijelo
na valec z bukového dfeva o primeéru 8 az 10 cm a peklo se
v zaru z dfevéného uhli. Na pocest této sladkosti se kazdoro¢-
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né v kvétnu porada ve slovenském méstecku Skalica festival.
A Slovensko ma pro tuto pochoutku ze Skalice registrovanou
zndmku EU ,,chranéné zemépisné oznaceni®

10. Nejoblibenéjsi svédské sladké pecivo. Ve Svédsku je velmi
rozdifené, podava se k v kavarnach, skolnich jidelnach, najde-
te ho i vobchodech jako mrazeny polotovar. Nesmi chybét na
détskych oslavach. Ve Svédsku méd dokonce sviij svétek. Slavi
se 4. fijna. Jsou to skoficovi .....

11. Pecené nebo smazené tasticky tradi¢né z kynutého tésta
s masovou nebo i jinou slanou néaplni (zelnou, bramborovou).
Rusové si je radi polévaji zakysanou smetanou. Podavaji se
teplé i studené, jako samostatné jidlo, nebo spolu s polévkou
bors¢em. A kdyz si spole¢nost doprava vodku, slouzi k ,,zaji-
déani“ mezi naplnénim sklenic.

12. Tésto na ni se velmi podoba téstu na pizzu, ale je v ném
vice kypridel. Toto pecivo, vétsinou ¢tvercového tvaru, je pro-
to vice nakynuté. Ochucuje se olivovym olejem, soli, nékdy
bylinkami a cibuli, syrem a masem. M4 ptivod v Italii.

13. V roce 2017 ji organizace UNESCO zaradila na seznam
svétového nehmotného kulturniho bohatstvi. V barvach ital-
ské trikolory - s cervenymi rajcaty, bilou mozzarelou a zele-
nou bazalkou ji jako prvni upekl na konci 19. stoleti neapol-
sky pekar Rafaelle Esposito na pocest navstévy italského krale
Umberta I a pojmenoval ji po jeho choti.

14. Vano¢ni drazdanskad Stola je $tola rozinkova a musi ob-
sahovat minimédlné 650 grami rozinek na kilogram mouky.
Jak se fekne $tola némecky? (Do kiizovky uvedte bez ¢lenu.)

15. Napovéda. To tajenky doplil pismeno S.

16. Tradi¢ni zidovské sladké kynuté pecivo, které se pece na
oslavu chanuky. Tésto pokladené naplni se stoci jakoby do ro-
lady, pak se ,,roldda“ ostrym nozem podélné rozkroji, av$ak ne
az do konce, a jednotlivé pasy se pres sebe prekladaji. Nazev
je odvozen od slova ,,baba‘, coz v jidi$ a polstiné znamena ba-
bicka. Mou¢nik totiz pfipominal nadychané sukné babicek.

17. Sladké kynuté pecivo plnéné skofici ve tvaru vénce. Md
ptivod v Estonsku.

18. Tradi¢ni chléb v blizkovychodni a stfedozemni kuchyni.
Ma tvar placky. Namdci se do omacky nebo hummusu. Pou-

7iva se téz k pripravé sendvicu.

19. Napovéda. Do tajenky dopln pismeno S.



10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

s 61 "eyd g1 [PSuI] *£T "eqeq ‘9T 'S "ST "U[0Is ‘FT “ezzid "¢ “eoeooy "z “Ayzoxd 'TT
"3US QT IUPPI} ‘6 "soSue| g [98eq "/ "JUBSSION g "e}eqeld 'G IdSinquiey f duuojdued¢ "e[ols "7 “INUOP T INHASHY

143



IV. DALSI RECEPTY VYBORNYCH CESKYCH

FOODBLOGEREK

LATETA PODRUHE

Jak jde cas, La Teta nadale tvori ze Zelené Adveni

... a je to krasna prace. Recepty La Tety nikdy ne-

zklamou.
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POSVICENSKE KOLACKY BEZMLECNE

Autor: La Teta

@) Bezlepku @) Bezsoji

@) Bezmléka

Posvicenské kolacky jsme si upekli uz podle receptu Lenky Jureckové (zde na str. 36). Kazdy kraj se dodnes pysni svymi
vlastnimi recepty na posvicenské kolace, vzpomenme treba na kolace chodské, které zdobi stejné motivy jako chodskeé
kraje. Nebo takové frgdle (zde na str. 38). Ty se na ValaSsku pecou uz téméF 200 let. S Janou Fialkovou a jejimi kolac-
ky (zde na str. 46) jsme se podivali na hody do Podluzi. A Katefina Hajkova (zde na str. 170) nam pfipravila kolacky
s drozdim, avsak bez kynuti, které se doslova rozplyvaji na jazyku. A ted tu mdme kolacky od La Tety. La Teta je prosté
kouzelnice. Opét arovala s tangzhongem, ktery tésto krasné zvlacni. No schvdlné, poznali byste, Ze tyto koldcky jsou
nejen bez lepku, ale také zcela bez mléka?

Ingredience
400g Bezlepkové smési pro
pripravu kynutého tésta
DONUTS & CROISSANTS
(tzv. ZELENA)
100g tangzhongu
75g cukru
1 vejce
1 zloutek
220ml vody
80ml oleje
kiiru z jednoho citronu
Y2 kostky cerstvého drozdi

na tangzhong:
30g ryzové hladké mouky
85ml vody

na napln:
povidla / mak / tvaroh

na potrent:
Alsan

na drobenku:
45g ryzové polohrubé mouky
45g mletych mandli
50g sypkého sladidla
40g studeného Alsanu
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Pracovni postup

1. Nejdftive si pfipravime tangzhong. Ryzovou mouku a vodu ddme do kastrilku
a za stdlého michani privedeme k teploté 65 °C. Neni tfeba teplotu tzkostlivé hlidat,
na stfednim plameni michame, dokud se nezacne tvorit hustéjsi gelova konzistence.
Pak odstavime a nechame vychladnout.

2. Nez tangzhong vychladne, smichdme drozdi, trosku cukru a trochu vody a ne-
chame vzejit kvasek.

3. Poté v mise smichame smés DONUTS & CROISSANTS (tzv. ZELENA), cuksr,
citronovou kiiru, vejce, Zloutek, vodu a olej. Pfidame vzejity kvasek a vychladly tan-
gzhong a vypracujeme hladké tésto, které pfikryjeme potravinovou félii, a nechame
ho zdvojnasobit objem.

4. Mezitim troubu predehfejte na 220 °C, na spodni ro$t dime plech s cca pullitrem
vody.

5. Vykynuté tésto propracujeme na pomoucené plose, rozvalime a rozkrdjime na
¢tverecky cca 5 x 5cm.

6. Na stred kazdého ¢tverecku naneseme napln (povidla, mak, tvaroh) a rohy ¢tve-
recku stahneme k sobé. Klademe na plech tésné vedle sebe.

7. Kolac¢ky potfeme rozpusténym bezmléénym maslem a vlozime do rozpalené
a zaparené trouby. Peceme 15 minut.

8. Zatim si pfipravime drobenku z ryzové polohrubé mouky, mletych mandli, syp-
kého sladidla a studeného Alsanu.

9. Po 15 ti minutach vytahneme plech ze spodniho rostu a troubu vyvétrame. Ko-
lacky posypeme pripravenou drobenkou a bez zapary dopékame do zezlatnuti.
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TOASTOVY CHLEB BEZ MLEKA A VAJEC

Autor: La Teta
@) Bezlepku @) Bezsoji

@) Bezmléka @ Bezvajec

Toastové chleby La Tety jsou ve FB bezlepkovych skupindch proslulé, vzdy vzbudi vinu nad3enych ohlasi. Na strankdch
La Tety najdete hned nékolik vybornych receptii na toastovy chléb. To by ale nebyla La Teta, aby své vynikajici pecivo
nevymazlila k tipIné dokonalosti. Diikazem je i tento recept (na strankdch La Tety ho najdete jako Toustovy chléb Ill),
ktery sama La Teta oznacuje za,, TOP”. Upecete podle néj toastovy chléb lehky, nadychany, podle LaTety:,Prosté vaticka”.
A zvlddnete to dokonce bez mléka a vajec!

Ingredience
320g Bezlepkové smési pro pripravu
kynutého tésta DONUTS &
CROISSANTS (tzv. ZELENA)
1/3 kostky ¢erstvého drozdi
1 1zicku soli
40ml olivového oleje
1 1zicku sladidla
320ml vody
100g tangzhongu

na tangzhong:

30g ryzové hladké mouky
90ml vody
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Pracovni postup

1. Nejdfive si pripravime tangzhong. RyZovou mouku a vodu dame do kastrilku
a za stdlého michani privedeme k teploté 65 °C. Neni tfeba teplotu izkostlivé hlidat,
na sttednim plameni michame, dokud se neza¢ne tvorit hustéjsi gelova konzistence.
Pak odstavime a nechame vychladnout.

2. V 50 ml z celkového mnozstvi vody rozmichame drozdi, trochu mouky a I1zicku
sladidla a nechame vzejit kvasek.

3. V mise smichdme smés DONUTS & CROISSANTS (tzv. ZELENA), stl, olivo-
vy olej a zbyvajicich 270 ml vody. Priddme vzejity kvasek a vychladly tangzhong
a vypracujeme hladké tésto, které prikryjeme potravinovou félii. Nechdme ho na
kuchynské lince kynout, az zhruba zdvojnasobi objem.

4. Mezitim troubu rozpalime na 230 °C, na spodni rost dame plech s cca ptllitrem

vody.

5. Ptipravime si formu na toustovy chléb a vylozime ji pecicim papirem.

6. Vykynuté tésto na pomoucené plose lehce propracujeme a rozvalime do obdél-
niku 20 x 40 cm. S téstem pracujeme opatrné, nezapracovavame moc mouky navic

a pri rozvalovani se z ného snazime nevytlacit véechny vzduchové bubliny.

7. Horni stranu obdélniku srolujeme jako roladu ke stfedu, to samé udélame

i s druhou stranou. Takto sto¢ené tésto vlozime do formy. Tésto nechame ve formé

20 minut odpocivat.

8. Pak povrch tésta potfeme vodou, formu vloZzime do rozpélené a zaparené trouby
a pe¢eme 30 minut. Po 30 minutdch spodni plech vytahneme, troubu vyvétrame,
teplotu stahneme na 200 °C a peceme 20 minut. Na zavér chleba vytdhneme z for-
my, teplotu stahneme na 180 °C a dopékame jesté zhruba 15 minut na mfizce.
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PLETENCE Z PLUNDROVEHO TESTA S PEKANOVYMI ORECHY

Autor: La Teta

@) Bezlepku @) Bezsoji

Plundrové tésto je skutecny prubifsky kimen pekarskych dovednosti a v bezlepkovém provedeni to plati dvojnasobné.
Se Zelenou Adveni a receptem Lenky Jureckové jsme v3ak zvladli paradni croissanty, Lenka nas touto zatézkavaci zkous-
kou provedla trpélivé krok po kroku zde na str. 44. Nasledné jsme si vyzkouseli Satecky z plundrového tésta s La Tetou
(zde na str. 54). Také jeji ndvod k pripravé je precizni a sméle se podle néj mohou pustit do prace i ti méné zkuseni.
V kazdém pfipadé plati, Ze plundrové pecivo je Casové narocnéjsi zaleZitost a je tfeba s tim pocitat. La Teta vyzkousela
tésto z tohoto receptu jiz v fadé receptili a vZdy obstélo na vybornou, z vysledki prechazi zrak. Ostatné podivejte se
na jejich strankach (www.lateta.cz) na koldce z plundrového tésta s tvarohem, ovocem a $lehackou; nebo na jablecny

zdvin z plundrového tésta. Tento recept na pletence kromé skvélého tésta nabizi i vynikajici napln.

Ingredience
400g Bezlepkové smési pro piipravu
kynutého tésta DONUTS &
CROISSANTS (tzv. ZELENA)
250g masla*
60g cukru
1 sacek suseného drozdi Noli
1 vejce
350ml mléka

na napln:
60g povoleného masla
60g kokosového cukru
30ml javorového sirupu

60g najemno pokrajenych

pekanovych ofecht

1 1zicku skotice
trochu mleté vanilky

na ozdobeni:
vajicko na potfent:
vétsi kousky pekanovych
orechti

Z vy$e uvedenych ingredienci ptipravi-
me 6 pletenct.

*La Teta doporuluje pouzit Farmdiské
mdslo s obsahem 84 % tuku. S timto mds-
lem se krdsné pracuje, je elastické a nemd
tendenci se pti rozvalovini ldmat.
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Pracovni postup

1. Nejprve si pripravime maslo, které vlozime mezi dva pecici papiry, a vyvalime
Ctverec o rozmérech 20 x 20 cm. Takto pripravené maslo ulozime do lednice.

2. Poté ze smési DONUTS & CROISSANTS (tzv. ZELENA), cukru, drozdi, vejce
a mléka vypracujeme tésto. Za¢neme mixérem s hnétacim hakem, dokud se viechny
ingredience nespoji. Pak nechame tésto cca minut odpocinout. Nésledné dame tésto
na pomoucenou pracovni plochu a ru¢né vypracujeme pruzné nelepivé tésto.

3. Pozor, tésto nenechame kynout. Ihned ho rozvalime na ¢tverec, na ktery prenese-
me pripravené maslo z lednice, diikladné do tésta zabalime a rozvalime na obdélnik.
Snazime se valet pouze jednim smérem. Nyni tésto prelozime. Jednu stranu obdél-
niku prehneme ke stfedu, s druhou stranou udélame totéz a pak jesté slozime na
sebe. Tésto zabalime do peciciho papiru a ulozime na jednu hodinu do lednice.

4. Zahodinu cely postup zopakujeme a opét ulozime na jednu hodinu do lednice.
5. Mezitim si pfipravime napln tak, Ze smichame povolené maslo, kokosovy cukr,
javorovy sirup, na jemno pokrajené pekanové ofechy, skorici a vanilku.

6. Kdyz po hodiné vytdhneme tésto z lednice, rozvalime ho na vétsi obdélnik a ten
rozfizneme na 6 mensich obdélnikt. Kazdému obdélniku nafezeme boky podle
fotografie ¢. 1 a na stfed naneseme napli.



Fota: La Teta

Foto 1:

Napln zabalime preskladanim jednotli-
vych stran pres sebe a kraje odkrojime.
Viz foto ¢. 2.

Foto 2:

Takto pfipravené pletence nechdme na
plechu pod igelitem kynout cca 2 ho-
diny. Potfeme vajickem, dozdobime
kousky pekanovych ofecht a v troubé
rozpalené na 230 °C peceme do zlatova.
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MASLOVE BAGETKY

Autor: La Teta
@) Bezlepku @) Bezsoji

@ Bezvajec

Kdyz si tak clovéklistuje” webem La Tety, fikd si:, To musim upéct, toto musim upéct, toto zkusim,...” A tyto maslové
bagetky! Ty taky musim upéct! © Pozor, uvedené mnozstvi je pouze na 2 bagetky, protoze La Teta pecivo nezamra-
zuje, pece vZdy Cerstvé. Pokud je vas doma vice, nebo prahnete po vykiupaném pecivu s méaslovou chuti, mnozstvi
ingredienci radéji zdvojnasobte.

Ingredience

200g

%

50g

Y
30ml
80g
200 ml

Bezlepkové smési pro pripravu
kynutého tésta DONUTS &
CROISSANTS (tzv. ZELENA)
balicku suseného drozdi Noli
ryzové polohrubé mouky
1zicky soli

rozpu$téného masla

zakysané smetany

vody

Z vyse uvedenych ingredienci upeceme
2 bagetky.
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Pracovni postup

1. Smichdme smés DONUTS & CROISSANTS (tzv. ZELENA), ryzovou polohru-
bou mouku, st a drozdi. Pfiddme zakysanou smetanu, vodu a rozpusténé maslo
a vypracujeme hladké tésto, které pretdhneme potravinovou fdlii a nechame ho
zdvojnasobit objem.

2. Mezitim troubu rozehfejeme na 240 °C, na spodni rost dame plech s cca pulli-
trem vody.

3. Vykynuté tésto dikladné propracujeme na pomoucené plose, rozdélime ho na
poloviny a vytvarujeme bagetky. Nechdme 15 minut kynout ve formé ne peceni
baget, nebo mezi zavinutymi utérkami, aby se tésto ,nerozlezlo® do stran.

4. Pak potfeme vodou, vlozime do rozpalené a zaparené trouby a peceme do zlatova.
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JOGURTOVE HOUSTICKY

Autor: La Teta
@) Bezlepku @) Bezsoji

@ Bezvajec

Jogurt plisobi blahodarné na stfevni mikrofloru a ma pomérné vysoky obsah bilkovin. Témto houstickam doda navic
velmi pfijemnou vldcnost a jemnou chut.

Ingredience

210g

)

90g

)
100g
30ml
200 ml

Bezlepkové smési pro
pripravu kynutého tésta
DONUTS & CROISSANTS
(tzv. ZELENA)

kostky cerstvého drozdi
ryzové polohrubé mouky
1zicky soli

jogurtu

oleje

vody

sezam nebo mak na posypani

Z vyse uvedenych ingredienci upeceme
4 housky.
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Pracovni postup

1. Smichame drozdi, trosku cukru a trochu vody a nechdme vzejit kvasek.

2. Poté v mise smichame smés DONUTS & CROISSANTS (tzv. ZELENA), ryZzovou
polohrubou mouku a stil. Pfidame jogurt, olej, vodu a vzejity kvések a vypracuje-
me hladké tésto, které prikryjeme potravinovou f6lii, a nechdme ho zdvojndsobit
objem.

3. Mezitim troubu rozehfejeme na 240 °C, na spodni rost dame plech s cca pilli-
trem vody.

4. Vykynuté tésto propracujeme na pomoucené plose, rozdélime ho na 4 dily a z ka-
zdého dilu vytvarujeme housku z jednoho pramene. Dame na plech, potfeme vodou
a posypeme makem nebo sezamem.

5. V rozehtité a zaparené troubé peceme do zezlatnuti.






STANA HARTOVA

K domacimu peceni ji pred ¢asem privedla laska. Laska
k muzi, ktery m4 intoleranci na lepek, laska k sobé sama, kdyz
hledala vhodnou terapii, laska k bezlepkovému kvasku, ktery
si sama vypéstovala, laska k Adveni, kdyz zjistila, jak krasné
se s ni pece, laska k...

peceni_bzlpk n pecenibzlpk
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KYNUTA BABOVKA

Autor: Stana Hartova

@) Bezlepku @) Bezsoji

@ Bezvajec

Pro pfipravu babovky obvykle séhneme pro Fialovou smés Adveni. Fialova kucharka nabizi celou fadu skutecné vyni-
kajicich recepti z tfeného nebo litého tésta. Ale kynutd babovka patii mezi, klasiku” a v Zelené kuchafrce tedy nesmi
chybét. Priprava je velmi snadnd a chut jemnd a lahodna.

Ingredience
350g Bezlepkové smésina
kynutd tésta DONUTS &
CROISSANTS (tzv. ZELENA)
1/2 1zicky soli
1 1zicku guarové gumy
100g cukru krupice
7g suSeného drozdi
1 vejce
100ml smetany ke $lehani (minialné
33%)
150ml mléka
50ml oleje
4 lzice kandované citrusové
kary
2 lzice mandlovych $palicka

na napln:
kakao holandského typu
rozpusténé maslo
cukr krupice

dale budeme pottebovat:
babovkovou formu
maslo na vymazani formy
kukufi¢nou krupici na
vysypani formy
valecek na tésto
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Pracovni postup

1. Ve velké mise (idedlné od robota) smichdme smés DONUTS & CROISSANTS
(tzv. ZELENA), stil, guarovou gumu, cukr a drozdi. Pfiddme vejce. Dale pfilijeme
mléko, smetanu, olej a hnéteme do hladka cca 5 minut. Na zavér pridime kando-
vanou citrusovou kiiru a $palicky mandli a jesté kratce propracujeme.

2. Tésto nechame v mise kynout cca 1 hodinu. Misu pfikryjeme igelitem, aby tésto
neoschlo. Tésto musi viditelné zvétsit objem a na povrchu nesmi lepit.

3. Povykynuti tésto vyklopime na vél a rukama zpracujeme tzv. prekladdnim. Tés-
to ohneme od okraje ke stfedu, oto¢ime o 90 stupnil, znovu prelozime od okraje
ke sttedu, otoc¢ime o 90 stupnii. Tento postup nékolikrat zopakujeme.

4. Zpracované tésto vyvalime do obdélniku o tloustce cca 5mm. Od delsi strany
potfeme cca 2/3 rozpusténym maslem, vydatné posypeme kakaem a cukrem a zno-
vu pokapeme mdslem. Potirame az do kraji. Sto¢ime do rolady a vlozime do vyma-
zané a vysypané formy. Oba konce rolady prekryjeme a lehce spojime.

5. Pod igelitem nechdme znovu cca 30 minut kynout.

6. Mezitim troubu nahfejeme na 180° C, na spodni ro$t vlozime “stary” plech.

7. Nakynutou babovku potfeme zbylym rozpusténym maslem, vlozime do roz-
pélené trouby a do “starého” plechu na spodnim rostu vlijeme cca 0,5 litru horké
vody. POZOR na vzniklou paru! Troubu rychle zavfeme, aby nam pdra neunikla.
8. Peleme cca 30 minut, po celou dobu peceni ponechdme v troubé plech s vodou.
9. Zdaje babovka upecend, pozname osvédc¢enym testem $pejli. Pichneme na né-
kolika mistech, a pokud je $pejle po vytazeni ¢istd, mame hotovo.

10. Babovku nechdme ve formé do uplného vychladnuti a teprve potom vyklopime.



[PAO}IRH eURlS "oucnr

159



KLUBICKOVA KYNUTA BUCHTA (WOOL ROLL BREAD)

Autor: Stana Hartova

@) Bezlepku

Na tenhle recept jsem nasla inspiraci na internetu, kde na mé, vykouknu

@) Bezsoji

@ Bezvajec

Ill

jeji malebny obrazek. Zrovna jsem méla na

ndvstéveé 2,5 letou vnucku Sofinku a tak jsme se domluvily, Ze spojime pfijemné s uZitecnym. Pokud tedy mdte malé
déti a chcete je na chvili zabavit, s chuti do toho!

Ingredience

300g

100 ml

130ml
30g
3g

20g

Bezlepkové smési na

kynutd tésta DONUTS &
CROISSANTS (tzv. ZELENA)
smetany ke §lehani
(minidlné 33%)

mléka

cukru krupice

suSeného drozdi

$petku soli

povolené Hery
liskooriskovy krém (Nutella)
smetanu na potfeni:

ddle budeme potiebovat

160

dortovou formu o primeéru
20cm

maslo na vymazani formy
pecici papir (kruh o priméru
20cm)

valecek na tésto, plastovou
$pachtli

Pracovni postup

1. Ve velké mise (idedlné od robota) smichdme smés DONUTS & CROISSANTS,
$petku soli, cukr a drozdi. Prilijeme smetanu ke §lehani a mléko a hnéteme do hlad-
ka cca 5 minut. Na zavér pfiddme povolenou Heru a jesté kratce propracujeme.

2. Tésto nechame v mise cca 1 hodinu kynout. Misu pfikryjeme igelitem, aby tésto
neoschlo. Tésto musi viditelné zvétsit objem a na povrchu nesmi lepit.

3. Povykynuti tésto vyklopime na vél a rukama zpracujeme tzv. prekladdnim. Tés-
to ohneme od okraje ke stfedu, oto¢ime o 90 stupnil, znovu prelozime od okraje
ke sttedu, otoc¢ime o 90 stupnii. Tento postup nékolikrat zopakujeme.

4. Zpracované tésto rozdélime na 5 stejné velkych dili. Z kazdého dilu vytvaruje-
me bochdnek (viz foto 1) a nechame dal$ich 15 minut kynout pod utérkou.

5. Kazdy bochanek rozvalime na placku (cca 15 x 25 cm). Polovinu placky nate-
zeme na uzké prouzky (mtizeme pouzit plastovou §patchtli). Plnou polovinu placky
potfeme bohaté liskooriskovym krémem a zarolujeme do valecku. Viz foto 2.

6. Dortovou formu vymazeme maslem a dno vylozime pecicim papirem. Ctyti
valecky vyskladame po obvodu a paty sto¢ime do kolecka a vlozime doprostied.
Viz foto 3. Prikryjeme igelitem a nechdme 1 hodinu kynout.

7. Mezitim troubu nahfejeme na 190° C, na spodni rost si ddme “stary” plech.

8. Nakynutou klubi¢kovou buchtu potfeme smetanou (viz foto 4), vlozime do roz-
pélené trouby a do “starého” plechu na spodnim rostu vlijeme cca 0,5 litru horké
vody. POZOR na vzniklou paru! Troubu rychle zavfeme, aby nam pdra neunikla.
9. Peceme cca 30 minut, po celou dobu peceni ponechame v troubé plech s vodou.
10. Zda je buchta upecena, pozname osvédcéenym testem $pejli. Pichneme na né-
kolika mistech, a pokud je $pejle po vytazeni ¢istd, mame hotovo.

11. Upecenou buchtu opatrné vynddme z dortové formy a nechame na mfizce vy-
chladnout.






KVASKOVE BAGETY

Autor: Stana Hartova

@) Bezlepku @) Bezsoji

@) Bezmléka

,Kvaskovat” se da kazdé kynuté tésto. Diikazem jsou tyto nadychané bagety, na kterych si miizete pochutnat jak na
sladko, tak na slano. Jejich pfiprava nezabere o moc vic vasi pozornosti, nez u téch z drozdi. Ale troji kynuti tésta se

na jejich chuti velmi pfijemné projevi.

Ingredience
na rozkvas
2 lzice kvasku
150ml vody
100g Bezlepkové smési pro

pripravu kynutého tésta
DONUTS & CROISSANTS
(tzv. ZELENA)

na tésto:
rozkvas
200g Bezlepkové smési pro
pripravu kynutého tésta
DONUTS & CROISSANTS
(tzv. ZELENA)
120ml vody
1 1zicku soli
1 1zicku cukru
30g rozpusténého vychladlého

masla
bezlepkovou mouku na
podsypani

Z vyse uvedenych ingredienci upeceme
2 bagety.
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Pracovni postup

1. Na rozkvas v mise dikladné promichdme smés DONUTS & CROISSANTS
(tzv. ZELENA), kvések a vodu. Misu piikryjeme igelitem a nechdme kynout cca
10-12 hodin.

2. Na tésto smichame pripraveny rozkvas, smés DONUTS & CROISSANTS (tzv.
ZELENA), stil, cukr a vodu a hnéteme minimalné 5 minut do hladka (idealné ru¢-
nim hnéta¢em nebo v robotu). Na zavér pridame rozpusténé maslo a kratce zapra-
cujeme. Tésto nechdme v mise kynout cca 3 hodiny. Misu pfikryjeme igelitem, aby
tésto neoschlo. Tésto musi témét zdvojnasobit objem a pfi lehkém dotyku témér
nesmi lepit.

3. Vykynuté tésto vyklopime na pomouceny val, kde jej zpracujeme tzv. prekla-
danim. Tésto ohneme od okraje ke stfedu, oto¢ime o 90 stupni, znovu prelozime
od okraje ke stfedu, oto¢ime o 90 stupnd. Tento postup nékolikrat zopakujeme.
Tésto rozdélime na poloviny a vytvarujeme z nich 2 bagety. Ty vlozime bud do for-
my na bagety, nebo na plech vylozeny pecicim papirem, ,zastfikneme® je vodou
z rozprasovace, prikryjeme igelitem a nechame cca 1 hodinu kynout.

4. Troubu nahfejeme na maximum a na spodni rost vlozime “stary” plech.

5. Nakynuté bagety nafizneme ostrym nozem, nebo natezavitkem a znovu ,,za-
stiikneme“ vodou z rozprasovace. Vlozime opatrné do rozpélené trouby a do “sta-
rého” plechu na spodnim rostu vlijeme cca 0,5 litru horké vody. POZOR na vzniklou
paru! Troubu rychle zavieme, aby ndm para neunikla.

6. V zapafené a na maximum rozehraté troubé peceme 10 minut. Pak troubu vyvé-
trame, bagety znovu ,,zastfikneme® vodou z rozprasovace, vyndame “stary” plech
a teplotu snizime na 200° C. Takto bez zapary a pfi teploté 200° C dopékame do zla-
tova cca 30 minut.

7. Doba peceni je pouze informacni, je tfeba postupovat dle zkusenosti s vlastni
troubou. Ze jsou bagety hotové, poznéme poklepem na spodni stranu. Pokud zni
duté, jsou upecené.

8. Upecené bagety prendame na mfizku, kde je nechdme tplné vychladnout.
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SVATOMARTINSKE ORECHOVE ROHLICKY (BEZ DROZDI)

Autor: Stana Hartova

@) Bezlepku @) Bezsoji @ Bezvajec

Svatomartinskeé rohlicky se pecou, jak jinak, v obdobi svdtku sv. Martina. Nazyvaji se také martiny, rohdce, rohy, zahy-
baky, vandrovnice a také martinské podkovy. Do podkovy se tvarovaly tidajné podle podkovy koné, na kterém pfijel sv.
Martin. Plnily se povidly, makem, pernikem, ofechy a také mrkvi. Podle ceskych obrozeneckych historikii mély tvarem
pfipominat riizky Baccha, boha vina a opilstvi, do jehoz svatku poloZila cirkev i svatek sv. Martina a pekafi tak zacali
péct pecivo podobné témto rizkiim. Pfi ndbozenskych svatcich ostatné bylo bézné boh{im obétovat pecivo, které znd-

zorfiovalo je samotné nebo néktery z jejich atributd. Podle dalSiho zdroje mély martinské rohliky pfipominat starovéky

rok k piti, ktery byl z byka obétovaného sv. Martinu, kfestanskému patronu pastyF a stad.

Ingredience

300g

78

Bezlepkové smési na

kynutd tésta DONUTS &
CROISSANTS (tzv. ZELENA)
prasku do peciva

Pracovni postup

1. Nejprve si pfipravime ofechovou napln. V mise smichame mleté ofechy s cuk-
rem, vanilkovym extraktem a bilkem. Vznikne tuzsi a lepiva jednolita hmota.

2. Vjiné, vétsi mise (idealné od robota) smichame smés DONUTS & CROISSANTS
(tzv. ZELENA), prasek do peciva, Spetku soli a cukr. Pfidéme zloutek, olej a tvaroh

$petku soli a hnéteme do hladka cca 5 minut. Vznikne nam tésto, které vitbec nelepi.
100g cukru moucka 3. Tésto vyklopime na val a rozdélime na poloviny. Z kazdé poloviny vyvalime
1 zloutek kruh, ktery radylkem rozdélime na 8 trojuhelnika.
1 lzici oleje 4. Na 8irsi konec kazdého trojuhelniku klademe kavovou 1zickou ofechovou napln,

250g

mékkého tu¢ného tvarohu
(ve vanicce)

celé vejce na potfeni:
mouckovy cukr na posypani

lehce zahneme rohy smérem dovnitf, aby nam napln nevytekla pii peceni, a smo-
tame k uz$imu konci jako rohli¢ek. Mtizeme lehce zahnout do ,,podkovy*. Hotové
rohlicky klademe na plech vylozeny pecicim papirem.

5. Troubu rozpalime na 200° C.

6. Pfed pecenim potfeme vSechny rohlicky rozslehanym vajickem a vlozime do
rozpalené trouby.

7. Pe¢eme 20 az 25 minut do zlatova. Jesté teplé posypeme mouckovym cukrem.

8. Doba peceni je pouze informativni, je tfeba postupovat dle zkusenosti s vlastni
troubou.

na ofechovou naplsi
120g mletych vlasskych ofechi
100g cukru moucka
1 1zicku vanilkového extraktu
1 bilek

Z vyse uvedenych ingredienci pfipravi-
me 16 kust rohlicka.
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PERNIKOVY KYNUTY KNEDLIK

Autor: Stana Hartova

@) Bezlepku

@) Bezsoji

@ Bezvajec

Pernikovy kynuty knedlik okouzli nejen napaditym vzhledem, ale i chuti. K pokrm{im ze zvéfiny, napf. ke kanci se Sipko-
vou omackou, je neprekonatelny. A pokud milujete sladké ovocné kynuté knedliky, pouZijte toto tésto na ty Svestkové!

Ingredience

300g

250ml

15¢g

— e = e

Bezlepkové smési pro
pripravu kynutého tésta
DONUTS & CROISSANTS
(tzv. ZELENA)

vlazné vody (50 ml na kvasek,
200ml do tésta)

¢erstvého drozdi

1zicku krystalového cukru
1zicku soli

1Zici oleje

vejce

1zi¢ku Pernikového koreni
Adveni

Z vyse uvedenych ingredienci pfipravi-
me 1 velky knedlik.
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Pracovni postup

1. Do sklenic¢ky nalijeme 50 ml vlazné vody, pfidime cukr, rozdrobime drozdi
a rozmichame. Na teplém misté nechdme cca 10 minut vzejit kvasek.

2. Do velké misy ddme smés DONUTS & CROISSANTS (tzv. ZELENE), vzesly
kvasek, 200 ml vlazné vody, stil a vejce. Za¢neme hnist a jako posledni pridame ole;j.
Hnéteme do hladka cca 5 minut.

3. Z tésta odebereme jednu polovinu a pfendame ji na lehce pomouceny val.
Do druhé poloviny tésta pridame pernikové kotfeni a kratce zapracujeme.

4. Kazdou cast tésta zvlast na lehce pomouceném véle zpracujeme tzv. prekladanim.
Tésto ohneme od okraje ke stfedu, oto¢ime o 90 stupnil, znovu prelozime od okraje
ke sttedu, otoc¢ime o 90 stupnii. Tento postup nékolikrat zopakujeme.

5. Zkazdé casti tésta vyvalime valeckem obdélnikovou placku o tloustce cca 0,5 cm.
Ob¢ placky polozime na sebe a srolujeme do rolady. Konce zmackneme k sobé a jes-
té nékolikrat povalime na vale, aby se spoj hezky uzavfel.

6. Prikryjeme utérkou a nechame kynout cca 30 az 35 minut.

7. Nakynuty knedlik vafime v pafe cca 30 minut. Idedlni je vyuzit pro vareni parni
hrnec.



Foto: Stana Hartova




KATERINA HAJKOVA

Katetina rdda pece ze smési Adveni a jeji recepty jsou vyni-
kajici. Pokud jste jiz vyzkouseli Katéiny kremrole (zde na

str. 48), jisté jste zvédavi na dalsi jeji praci.






KOLACKY ROZPLYVAJICI SE NA JAZYKU (BEZ KYNUTI)

Autor: Katefina Hajkova

@) Bezlepku

@) Bezsoji

Tyto koldcky neziistanou danému nazvu nic dluzny. Skutecné se doslova rozplyvaji na jazyku, jsou lahodné. | kdyz tésto
obsahuje drozdi, nenechdvame ho kynout, zpracovavame ho ihned. S téstem se velmi dobre pracuje. Kolacky neztvrd-
nou, diky smetané a mdslu jsou krasné vlacné i druhy den. Ale to je velmi tézké si ovéfit, protoze vétsinou do druhého
dne nevydrZi, sni se,,na posezeni”.

Ingredience

200g

15¢g

60 ml
125g

Bezlepkové smési pro
pripravu kynutého tésta
DONUTS & CROISSANTS
(tzv. ZELENA)

$petku soli

trochu citronové kiiry
1zicky cukru

Cerstvého drozdi

zloutek

smetany (33%)

povoleného masla

vejce na potrent:

mouckovy cukr na posypani

na napln:

tvaroh/mak/ofechy

Z vyse uvedenych ingredienci upeceme
1 plech kolacka.
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Pracovni postup

1. Smichdme smés DONUTS & CROISSANTS (tzv. ZELENA), siil, citronovou
kiiru, cukr a drozdi. Pfidame Zloutek, smetanu a maslo pokojové teploty. Vypra-
cujeme tésto.

2. Tésto nenechame kynout. IThned ho dame na val, pomoucime a vyvalime. Ra-
dylkem nebo vykrajovatkem si pfipravime mensi ¢tverecky. Na ctverecky klademe
oblibenou napln, pak je ,,svazeme do uzlika® ,Uzliky“ klademe na plech vylozeny
pecicim papirem a potfeme je rozé§lehanym vejcem.

3. Troubu rozehfejeme na 200 °C, na spodni rost dame plech s cca ptllitrem vody.
4. V rozehtité a zaparené troubé pe¢eme 7 minut, zvolime program horkovzduch.
Pak vyndame plech ze spodniho rostu, vyvétrame paru, teplotu stahneme na 180 °C
a peceme jesté cca 15 minut.

5. Teplé kolacky posypeme mouckovym cukrem.
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BEZ LEPKU < BEZGLUTENOVA

—_— —_—
NHODNE FRO CELIARY w o VHODNE PRE CELIATINOY

DONUTS & CROISSANTS

BEZLEPKOVA SMES PRO PRIPRAVU KYNUTEHO TEST)
UNABEZNE PECIVO, SLADKE PECIVO, CROISSANTY A NA'

" BEZGLUTENOVA ZMES NA PRIPRAVU KYSNUTEHO

NABEZNE PECIVO, SLADKE PECIVO, CROISSANTY A:

iesitnébo hsoby
750 g

NOVE RECEPTY
2023




V uvodu aktualizace Modré kucharky v roce 2023 se Vas pta-
me, zda vite, jaky je nejzndméjsi bezlepkovy chléb v Ceské
republice. U odpovédi malokdo zavahd. (Pokud prece, rychle
nalistujte str. 176 Modré kucharky 23°)

Jestlipak ale vite, jaké jméno nesou bezlepkové rohliky, které
se na FB staly hitem snad pfes noc? Jsou to Nadrchalky podle
autorky receptu pani Pavly Nadrchalové. Receptt na dobré
rohliky je dnes uz celd fada (napf. zde na str. 8), ale Nadr-
chalky maji jakési kouzlo. Totiz kazdého, kdo je upece, délaji
$tastnym! Radost z nich sdilejilidé na FB 0 106 a Vy se k nim
nyni mizete pfidat. Pani Pavla nam ptipravila i ndzorny fo-
to-postup. Najdete ho zde na str. 176.

Také recept na kynuté knedliky je z dilny pani Pavly. I ten je
kouzelny. Knedliky se podle néj povedou véem. Pokud vahate,
nalistujte str. 178.

Bézny chléb typu Sumava je doménou na3i Modré smési
(BREADS & BAGUETTES). Pokud touzite po ,,bilém® chlebu,
prichdzi na fadu Zelena smés (DONUTS & CROISSANTS).
Tmavého ,,Jurecka® jsme pripravili v Modré kuchatce 23, nyni
ho mizete vyzkouset i ve svétlé verzi zde na str. 180.
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Foto: Pavlina Nadrchalova







ROHLIKY NADRCHALKY

Autor: Pavlina Nadrchalova

@) Bezlepku @) Bezsoji

@) Bezmléka @ Bezvajec

Bezlepkové rohliky Nadrchalky se na FB staly hitem snad pires noc. Receptii na dobré rohliky je dnes uz celd fada (napf.
zde na str. 8), ale Nadrchalky maji jakési kouzlo. Totiz kazdého, kdo je upece, délaji Stastnym! Presvédcte se.

Ingredience
400g Bezlepkové smési pro
ptipravu kynutého tésta
DONUTS & CROISSANTS
(tzv. ZELENA)
430ml vody
20g cerstvého drozdi
1 1Zi¢ku cukru
1 1zi¢ku soli
3 lzice oleje
olej na potfeni rohliki

Z vy$e uvedenych ingredienci upeceme
10 rohlikd.

Navod k pripravé

1. Do misy kuchynského robotu nasypeme smés DONUTS & CROISSANTS (tzv.
ZELENA), uprostted udélame dilek, do kterého rozdrobime drozdi. Drozdi pocuk-
rujeme, zalijeme 30 ml vody a nechdme vzejit kvasek (tzn., ze pockdme, az udéla
»eepici).

2. Pak pridame olej, stil a zbytek vody (tj. 400 ml). Pomoci hnétacich hdaki nechdme
zpracovavat 10-15 minut. V mise pak jesté tésto prohnéteme ru¢né vareckou.

3. Vzniklé tésto zakryjeme potravinarskou folii, aby neoschlo, a nechdme na teplém
misté (napf. na topeni) kynout cca 45 minut. Tésto viditelné znasobi sviij objem
(foto 1 a foto 2). Konzistenci tésta je mozné shlédnout na videu.

4. Vykynuté tésto vyklopime na lehce pomouénény vél (foto 3 a foto 4) a nékolikrat
ho tak zvané poprekladame.

5. Tésto sirozdélime na 10 stejnych kousku (foto 5). Kazdy kousek opét zpracujeme
prekladanim a vytvorime kulicky.

6. Jednotlivé kuli¢cky rozvélime do tvaru trojuhelniku (foto 6 a foto 7), zékladnou
smérem k ndm a cip spise vys$si, tzn. nebudeme délat $iroké trojihelniky. Tésto zaro-
lujeme smérem od zakladny k cipu (foto 8). Vytvotené rohliky mizeme je$té trochu
povalet tam a zpét (foto 9).

7. Rohliky naskldddme na plech cipem dolu. Takto nechdme na teplém misté ky-
nout cca 15 minut (foto 10).

8. Mezitim si vyhfejeme troubu na 200 °C a na jeji dno dame kastrulek s vodou, ten
v troubé ponechdme po celou dobu peceni (foto 11 a foto 12).

9. Vykynuté rohliky potfeme olejem a vlozime do trouby. Zvolime program horni-
-dolni ohfev a pfi teploté 200 °C peceme do zlatova (cca 30 min).
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Konzistenci tésta
je mozné shlédnout
na videu.

Foto: Pavlina Nadrchalova
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PRILOHOVE KNEDLIKY PODLE PAVLY NADRCHALOVE

Autor: Pavlina Nadrchalova

@) Bezlepku @) Bezsoji

@) Bezmléka

Pani Pavla Nadrchalova proslula svym receptem na rohliky (zde na str. 176). Jeji recept na knedliky sice jesté nedosahl
takového véhlasu, ale mozna to nebude dlouho trvat. Pfi piipravé knedlik, budete muset mirné podsypavat moukou,
tésto je Fidsi, ale to je v poradku. Vysledkem bude krdsny nadychany knedlik.

Ingredience
200g Bezlepkové smési pro
pripravu kynutého tésta
DONUTS & CROISSANTS
(tzv. ZELENA)
230ml vody
10g cerstvého drozdi
1 1zicku cukru
¥ lzicky soli
1 vejce
1 lzici oleje

Z vy$e uvedeného mnozstvi pripravime
1 knedlik.
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Navod k pripravé

1. Do misy robotu nasypeme smés DONUTS & CROISSANTS (tzv. ZELENA),
uprosted udélame dilek, do kterého rozdrobime drozdi. Drozdi pocukrujeme, za-
lijeme 30 ml vody a nechdme vzejit kvasek (tzn., Ze pockame, az udéla ,.cepici®).

2. Pak pridame vejce, olej, sil a zbytek vody (tj. 200 ml). Pomoci hnétacich hakd
nechame zpracovavat 10-15 minut. V mise pak jesté tésto prohnéteme ru¢né va-
feckou.

3. Vzniklé tésto vyklopime na pomoucnény val a vytvarujeme knedlik. Tésto je
fidsi, budeme muset mirné podsypavat moukou, ale to je v poradku.

4. Knedlik nechdme kynout 20-30 minut, viditelné zvétsi sviij objem.

5. Nakynuty knedlik vafime v pafe cca 20 minut.

6. Jakmile knedlik vynddme z péry, potfeme ho tukem, neokora.



¥
Foto: Pavlina Nadrchalova h A A
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SVETLY CHLEB JURECEK ZE ZELENE ADVENI

Autor: Lenka Jureckova

@) Bezlepku

@) Bezsoji

@) Bezmléka @ Bezvajec

Nejznaméjsi bezlepkovy chléb v Ceské republice amozna, Ze na Slovensku tiez © ma své jméno — Jurecek. Podle névodu
Lenky Jureckové ho pecou tisice lidia takto ho Iaskyplné nazyvaji. Jurecek (a jiny bezlepek) mé dokonce svou FB skupinu. Ta
k dneSnimu dni ¢itd pres 20 tisic fanouska a jejich pocet neustale roste. B&ézny chléb typu Sumava je doménou nasi Modré
smési (BREADS & BAGUETTES). Pokud touZite po,,bilém* chlebu, pfichdzi na fadu Zelena smés (DONUTS & CROISSANTS).
Tmavého,,Jurecka” jsme piipravili v Modré kucharce 23', nyni ho miiZete vyzkouset i ve svétlé verzi.

Ingredience:
450g

50g

35¢g

400g

15¢g

200g

180

12¢g
o8

Bezlepkové smési pro
pripravu kynutého tésta
DONUTS & CROISSANTS
(tzv. ZELENA)

¢irokové mouky (nebo
pohankové ¢i teffové)
ZLATEHO Inéného seminka
horké vody

Cerstvého drozdi (nebo 5g
suSeného drozdi Adveni

¢i jiné znacky)

1zici cukru krystal

teplé vody

soli

drceného kminu (nebo
chlebového koteni Adveni
¢i jiné znacky)

1Zici oleje

Navod k pripravé

1. Nejdtive si pfipravime Inéna seminka. PouzZijte Inéné seminka ZLATA, nikoliv
hnéda. (Dle mnoha zkuSenosti zlatd Inénd seminka vytvareji kyzenou slizovitou
konzistenci lépe nez Inéna seminka hnéda. Cenovy rozdil mezi nimi je minimalni.)
2. Pomeleme je na jemno. (Na mleti miizeme pouzit Nutribullet, ale zcela postaci
i elektricky kafemlynek.)

3. Najemno pomleta Inénd seminka zalijeme 400 g horké vody a zamichame. Ne-
chdme namocené alespon 20 minut. Vznikne tekutina mirné ,,slizovité“ konzisten-
ce. Takto pripravend seminka nechame vychladnout.

Nyni si pripravime kvdsek.

1. Do sklenicky nalijeme 200 g teplé vody, piiddme 1 IZici cukru krystal, rozdrobi-
me 15 g mokrého drozdi (nebo 5g sudeného drozdi Adveni) a rozmichdme.

2. Na teplém misté nechdme cca 10 minut vzejit kvasek. Ze je kvasek vzejity, po-
zname podle toho, Ze ma ,,¢epi¢ku® z pény, nebo alespor bubla (foto I).

3. V mise smichdme smés DONUTS & CROISSANTS (tzv. ZELENA), ¢irokovou
mouku (nebo pohankovou, ¢i teffovou), stil a drceny kmin (nebo chlebové kofeni).
4. Pfidame vychladlou tekutinu s Inénymi seminky, kvasek z drozdi a ole;.

5. Dtikladné prohnéteme, idealné hnéteme robotem nebo ru¢nim hnéta¢em mini-
malné po dobu 5 minut. Pouzijeme hnétaci hak/haky, zvolime stfedni rychlost otacek.

6. Tésto nechdme kynout na teplém misté v mise, kterou pfikryjeme igelitem,
po dobu cca 40 minut. Tésto musi viditelné zvétsit objem, pod lehkym tlakem prs-
tu pruzit (foto 2).

7. V zimé, nebo v kuchyni, kde je nizéi teplota, miize vykynuti trvat i hodinu. Pfi-
jemné teplo pro kynuti miizeme zajistit napiiklad v troub¢, kde nechame pouze
zapnuté svétlo.

8. Vykynuté tésto vyklopime nalehce pomouceny val a pomoci stérky zpracujeme
tzv. prekladanim. Tésto ohneme od okraje ke stfedu, oto¢ime o 90 stupiid, znovu
prelozime od okraje ke stfedu, oto¢ime o 90 stupnil. Tento postup nékolikrat zo-
pakujeme.

9. Nakonec tésto zpracujeme do bochanku, ktery vlozime “hezkou stranou” do pfi-
pravené, Skrobem vysypané oSatky***. Osatku prikryjeme igelitem a tésto v ni necha-
me znovu kynout cca 15 minut. (Pokud nemame osatku, miizeme pouzit misu vylo-
zenou pecicim papirem, nebo tfeba cednik vystlany pomoucenou utérkou (foto 3).
10. Mezitim troubu rozehfejeme na maximum, zvolime program horni-dolni pece-
ni, na spodni rost polozime “stary” plech a zaroven do trouby vlozime plech, na kte-
rém budeme chléb péct (i tento plech, na ktery chleba posléze polozime, musi byt
rozpaleny).

11. Nakynuty bochnik vyklopime na pecici papir, pod kterym mame sazeci prkén-
ko. Bochnik zlehka ometeme od prebyte¢ného $krobu a udélame do néj zatez/y
ostrym nozem.

12. Bochnik "zasttikneme” vodou z rozprasovace, vlozime opatrné do rozpalené
trouby na rozpaleny plech a do “starého” plechu na spodnim rostu vlijeme cca 1 litr



horké vody. (POZOR na horkou péru, ktera vznikne, “udef{”
vas do tvare.) Troubu rychle zavieme, aby ndm vznikla para
neunikla.

13. Takto na maximalni teplotu v zaparené troubé peéeme
bochnik 15 minut. (Pokud mate parni troubu, postupujte, jak
jste zvykli.)

14.Po 15 minutach troubu otevfeme a vyvétrame, chléb
znovu “zastfikneme” vodou z rozprasovace, vyndame “stary”
plech a snizime teplotu na 200 °C. Pe¢eme jesté 45 minut.
(Doba peceni je informaclni, je tfeba se ridit zku$enostmi
s vlastni troubou. Ze je chléb hotovy, pozndme poklepem
na spodni stranu bochniku. Pokud zni duté, je upeceny.)

15. Upeceny chléb nechdme vychladnout na mfizce.

Shrnuti zdkladnich doporucenych ¢asii:
Ptiprava Inénych seminek cca 30 min.
Ptiprava kvéasku cca 15 min.

Hnéteni tésta do hladka cca 5 min.
Prvni kynuti cca 40 min.

Druhé kynuti cca 15 min.

Peceni celkem 1 hodinu.

Shrnuti peceni:

1. na 250 °C s parou — 15 min.
2.1na 200 °C bez péary - 45 min.
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KVASKOVY DYNOVY CHLEB

Autor: La Teta

@) Bezlepku @) Bezsoji

@) Bezmléka @ Bezvajec

Kazdorocné pfijde obdobi,dyné kam se podivas”. Pak rozhodné upecte tento chléb. V tomto receptu pracuje La Teta
s dyrfiovym pyré, které si snadno vyrobite doma. Je nékolik zplisobd, jak na to. Dyni miiZete uvafit, opéct na panvi . ..
La Teta dyni pece v troubé, jeji chut v chlebu tak Iépe vynikne a chléb povysi na skutecnou lahlidku. (Dyiovy chléb
miiZete upéct i z Modré Adveni, recept najdete v Modré kuchaice.)

Ingredience
na pripravu - 1. den
120g Bezlepkové smési pro
pripravu kynutého tésta
DONUTS & CROISSANTS
(tzv. ZELENA)
1 1zici kvasku
150g vody
Y2 malé dyné Hokaido
2 lzice oleje

na pripravu - 2. den
180g Bezlepkové smési pro
pripravu kynutého tésta
DONUTS & CROISSANTS
(tzv. ZELENA)
1 1zicku soli
20ml oleje
120-140ml vody
120g dynového pyré pripraveného
1. Den
50g dynovych seminek (do tésta)
dynova seminka na posypani

dale budeme potiebovat
potravinovou folii
formu na biskupsky chlebicek
(10 x 10 x 20 cm)
pecici papir
ty¢ovy mixér
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Pracovni postup

Den prvni

1. Nejprve cast tésta predkvasime. V mise smichame 120g smési DONUTS &
CROISSANTS (tzv. ZELENE), vodu a lZici kvdsku. Dobte promichdme, misu pte-
tahneme potravinovou f6lii a nechdme na kuchynské lince pracovat minimalné
12 hodin.

2. Pripravime dynové pyré. Dyni pokrajime na kostky, ddme do mensiho pekacku
vylozeného pecicim papirem, potfeme olejem a peceme pfi teploté 180 °C do zmék-
nuti. Do mékka upecenou dyni nechdme zchladnout, pfiddme par 1zic vody a tyco-
vym mixérem z ni umixujeme hladké pyré, které ulozime do lednice.

Den druhy, po 12-16 hodindch

1. Do misy s predkvasenym téstem pridame 180 g smési DONUTS & CROISSANTS
(tzv. ZELENE), stil, olej, dyfiov4 seminka, 120 g dyfiového pyré, které jsme si pfipra-
vili pfedchozi den, a vodu. Mnozstvi vody muize byt 120 az 140 ml, zalezi na hustoté
pyré. (Tésto muize byt lehce fidsi, protoze chléb se bude péct ve formé.) Ze vsech
ingredienci vypracujeme hladké tésto, misu opét pretahneme potravinovou foli
a nechame 3-4 hodiny odpocivat.

2. Po 3-4 hodinach tésto preneseme na pomoucenou pracovni plochu, propracu-
jeme ho a sto¢ime jakoby do rolddy. Vlozime do formy na biskupsky chlebicek vy-
lozené pecicim papirem. Lehce umackame, aby byla forma zaplnénd rovnomérné.
Formu opét pretdhneme potravinovou félii a nechame chléb odpocivat cca 2 hodi-
ny, za tu dobu by se mél zvétsit zhruba o tfetinu.

3. Troubu rozpalime na 250 °C, na spodni rost umistime plech s jednim litrem
vody.

4. Chléb ve formé lehce nakrojime, potfeme vodou, posypeme dynovymi seminky
a vlozime do zapatené trouby.

5. Ptiteploté 250 °C peceme 25 minut. Pak vytdhneme plech s vodou, teplotu stah-
neme na 220 °C a peceme dal$ich 25 minut. Poté chléb vytdhneme z formy a do-
pékdme na miizce jesté cca 15 minut. (Cas dopékéni je orientacni, je tieba se Fidit
zkuS$enostmi s vlastni troubou.)

6. Hotovy chléb nechame vychladnout na mfizce.



Foto: La Teta



TOASTOVY CHLEB DLE GABI SERSENOVE

Autor: Gabriela Serdefiova

@) Bezlepku

@) Bezsoji

@ Bezvajec

Jiz jsme si upekli toastovy chléb podle Lenky Jureckové (zde na str. 20), také toastovy chléb nejen bez lepku, ale i bez
mléka a vajec podle LaTety (zde na str. 148) a zde Vam pfinasime recept na toastovy chléb dle Gabi SerSerové. Vsechny
jsou vynikajici, heboucké a nadychané. Avsak jen jeden mize byt Vs favorit. Ktery to bude?

Ingredience

350g

12¢g

380ml
1

S8
20g

Bezlepkové smési pro

pripravu kynutého tésta
DONUTS & CROISSANTS

(tzv. ZELENA)

Cerstvého drozdi (nebo 5g

su$eného)
vody

1Zicku cukru
soli

masla

ddle budeme potiebovat
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formu na peceni chleba
pecici papir

Pracovni postup

1. Do misy robota ddme smés DONUTS & CROISSANTS (tzv. ZELENOU), cukr,
drozdi a stil. Promichame. Pfilijeme vodu a nechame fadné hnétat v robotu 5-7 mi-
nut, v pribéhu 2-3x stérkou setfeme tésto z okrajii.

2. Maslo nechame rozpustit a vychladnout. Vychladlé maslo pfidame do tésta a ne-
chame zapracovat hnétanim dal$i 2 minuty.

3. Tésto nechame kynout, nez zdvojnasobi sviij objem. Bude to trvat zhruba pil
hodiny, v chladnéj$i mistnosti az 45 minut.

4. Vykynuté tésto vyklopime na pomoucenou pracovni plochu a pomoci stérky
ho nékolikrat prelozime. Moukou podsypavame jen malicko. Po prekladani tésto
vytvarujeme podle formy, ve které ho budeme péct. Tésto vlozime do formy vylo-
Zené pecicim papirem a zarovname tak, aby vyplnilo celou formu. Piekryjeme ho
potravinovou f6lii, aby neoschlo, a nechame ho jesté 20-30 minut kynout. (Pokud
mame formu silikonovou, pe¢icim papirem nevykladame.)

5. Troubu rozpéalime na 220-230 °C, program horni a dolni ohfev. Na dno trouby
dame vyssi plech, na ktery pozdéji nalijeme zhruba % litru vrouci vody.

6. Vykynuty chléb posttikame vodou z rozprasovace, dame ho na stfedni rost trou-
by, na spodni plech nalijeme vrouci vodu a troubu rychle zavieme, aby ndm neu-
nikla para, ktera se tam diky vrouci vodé vytvori. Takto, na 220-230 °C, peceme
7 minut.

7. Po 7 minutach stdhneme teplotu na 190-200 °C, vyndame plech s vodou, formu
s chlebem dame do spodni ¢asti trouby, zvolime program horky vzduch se spodnim
ohrevem. Takto pe¢me 30-40 minut.

8. Po upeceni nechame chléb chvili chladnout ve formé, pak ho i s pe¢icim papirem
pfendame na mfizku a nechame zcela vychladnout. Teprve po Gplném vychladnuti
krajime.



Foto: Gabriela Sersefiova
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Adveni):

plodiny tretiho tisicileti

E-shop: www.bezlepkova.com
Recepty: www.receptyadveni.cz
0,,nasich plodinach”: www.adveni.eu
Eibezlepkova.com



