BEZLEPKOVY CHLEBA ,jako normalni*

MOUCNE SMESI

PRVNI SMES

Dva dily Jizerka

Dva dily Unimix (Rytinova, nebo Kroner nadmeo)
Jeden dil kukticné hladka

Jeden dil pohankova (nejlip od Smajstrly)

DRUHA SMES

Dva dily Jizerka

Jeden dil kukticna hladka

Jeden dil pohankova mouka (Smajstrla)

TRETI SMES

Dva dily Unimix
Jeden dil kukticna
Jeden dil pohankova

CTVRTA SMES

Jeden dil kukticna mouka

Jeden dil kukti¢cny Skrob

Jeden dil pohankova mouka (Smajstrla)
Jeden dil bramborovy Skrob

Vybranou smis hamichame nasucho a n&sgeme po jpl kg. Fisady micham vzdycky
»cerstvé“a pidam je do srsi az ped pouzitim. K tomu se nejlip hodi odrka.

RECEPT NA RJL KILA SMESI

PRISADY

10,0 g sl (dvé malé odngrky )
25,0 g mleté lané seminko dtyri vetsi odngrky)

10,0 g psylium (d& vetSi odngrky )
10,0 g instantni bramborova kaSe detSi odndrky )
7,0 g mlety kmin — dle chuti (jedn&tsi odnerka)
2,0 g guarova, nebo xantanova guma  ul (palé odnérky )
1,0 g chlebové k@ni —dle chuti (jedna malé odrka)

% tablety Sumivého celaskonu s citronoveéiciputi - rozdrtit

ODMERKA
Byla pouzita odrrka, standardh dodavana k pekarnam,ozeaa jako ,teaspoon
(4,5ml) a ,tablespoon”(14ml). Profgsnost udavam hmotnosti i v gramech, algnb stai
piisady odndrovat.



ZAKVAS

470,0 ml vlazné vody (pro sfe¢. tii a ctyii 440ml)

1,0 mal& odrirka mletého cukru

1,0 wtSi odngrka namichané ssi

5,0 g instantniho nebo 14 gdtina kostky)Xerstvého drozdi

OLEJ
Dve¢ polévkoveé IZice (slurmicovy, nebo i tekuté sadlo)

CHLEBOVE KORENI
Fenykl a koriandr 1 : 1 jen@rpomleté (pouzivantistivy kavomlynek)

Smesi byly vyzkouSeny jak v domaci pekérifEta Harmony, Eta Duplica, Moulinex
Home Bread XXL Baguette), tak i v tratib elektrické, ob§ejné i horkovzdusné.

POSTUPY

V DOMACI PEKARNE

Pripravime si zakvas v odirce s vodou. Hdelky pekarny namazeme sadlem, nasadime
lopatky a do naddoby nalijeme zakvas a olej. Nasypsenés,smichanou sifsadami,nddobu
vioZzime do pekarny, nastaviméigusny progam -(u Ety je t6.4 —rychly -trva cca dv
hodiny a deset minut). V ostatnich pekarnach jéebat vybrat program, nejlip podiasové
tabulky. Jak jsem zjistil, programy(i bezlepkovésgdnotlivych typech pekaren pikud
liSi, rovréZ teplota pi kynuti neni stejna, je pi@ba péeni trochu fizpiasobit -feba mih
drozdi, teplejSi vodu a p.)yiRestech jsem pouzival vodu cca 30 s#iup ostatni slozkyip
pokojové teplat. DA se ¢ekavat, Ze f letnich vedrech se projevi moznéekynuti.Ri
peceni v trould se toto da lehce ohlidat -pekarna kynuti ohlieatmi.

Spustime start a po chvili gemne mouku, (pouzivAm gumovowrku) ze stn nadoby.

Rovrez dohlédneme, jestli s€sto sprava micha. Eta po deseti minutach michani necha
deset minutdsto ,bobtnat“. Potom probiha druhé michani étani. Behem této faze musime
dohlédnout, jestli je vSechno vigalku, gipadré dame ,pauze” asto prohrabneme &kou.
V pilce hreéteni Eta ,zapiska“ -u ostatnich pekaren tiwmbyt jinak. Po skateném hgteni
(musime to ohlidat), vyndame z nadoby lopatky (rookrrukou ne tim hikem
z prisluSenstvi-ten by mohl poskodit rfdpavou vrstvu). Bsto znovu ,prohrdbneme*&kou
(hlavreé ode dna nadoby) a mokrou rukowgp) €sto urovname.Uhladime jeé¢gtou,nebo
cukréskou Spachtli(zasZenou, aby sedla do nadoby). Pracujeme rychletopeo tsto
souwasre kyne,i kdyz je ,pauze*.

ZruSime pauzu a nechame chleba upéct. Zjistil jsemieplota pgeni se pogkud lisi,

i mezi stejnymi pekarnami (il jsem dw pekarny Duplica, jednu Harmony a jednu
Moulinex - ta topila nejvic). Je petba si peeni ,doladit* podle pouZzité pekarny ieba
pridat pe&eni nebo péct jakostsi hmotnost.

Po upéeni nechame nadobu s chlebem zchladnout, potonodioet s liidelkami (aby se
chleba kolem tidelek nevytrhl) a chleba vyndame na podlozku.dpé@ld uz radit nétba.

V TROUBE

Pripravime si zdkvas, jak uvedeno vyS&dBme olej a &sto zadlame ve vhodné misce,
napgred vaeckou, nechame row nabobtnat a potom jadre prohréteme (spiS promichame,
protoze na bezlepkovénssté neni co hatat —j e to jen michani). K tomu se dethodi réni
hnéta¢ se spiralovymi metlami. ¢6to dame do vhodné vymasé formy. Posledni dobou se
na trhu (v Globusu) objevily idealni simaxové formg biskupsky chlebék. Nechame
kynout - to trva asi 35-40 minut, podle okolni tgl Chleba je nakynuty, kdyz j&sto



zvednuté po okraj formy (i té staré-plechove, kdvna biskupsky chlebék). Povrch dsta
nekolikrat potirame osolenou vodou, abysto Ehem kynuti neoschlo. eme i pikryt
mokrou ugrkou.

Asi v palce kynuti zapneme troubu a \‘gieme ji na cca 180 - 200 stiip Nakynuté &sto
dame do rozeafaté trouby a stopneme &s. Asi po jl hodiré snizime teplotu na asi 160 -
170 stupa. Celé péeni trva asi hodinu - to si vyzkouSime podle trqutigrou pouzivame —
v nastaveni termostajsou rovigz rozdily.

Nejlip se m@ oswdcila trouba horkovzdusna, ale neni to podminkoyeuziti oltevu
»horni-spodni“ ¢leso, chleba uge.

ZAVER

V tomto receptu,¢i spiSe ,chlebovém manualu®, jsou shrnuty mojékalikaleté
zkuSenosti s genim bezlepkového chleba. Netvrdim, Ze na trhu desi hotovych chleh
smesi, gipadre ,krabicek” na gipravu bezlepkového chleba. Jerasto jsou v nich pouZzity
nékteré alergenni slozky (soja, suSené mléko a pagfJobRovrez otdzka ceny neni
zanedbatelna. Myslim, Ze z ,mych” &si, si miZze skoro kazdy celiak vybrat tu svoji.

Hodre zdaru pi peceni a dobrou chiupieje ,franta”.

7.3.2011.



