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I ZALOZENIE KVASKU

Na zalozeme materského kvasku potrebu] eme:
Sklenleny pohar s vieckom, fixku, 3-4 malé kusky jablka alebo hrozno
bez jadierok, raznt celozrnnt muku, raznt chlebovii miku, vodd, po-
lievKovu lyzicu. |
Prv%:l dni postupujeme nasledovn,e
1.den: Do pohdra vlozime jablko a pridame 1PL(15g) raznej
CELOZRNNE] muky S 2PL(30g)V1)dy Nechdme na kuchynskej linke
prikryty vieckom (neutesneny). O'cca 12 hodin pridanie muk a vody
zopakujeme, jablko ponechame.
v 2.def: pridime 1PL(15g) raznej CELOZRNNE] muky s 2PL(30g)
' vodyR-krat denne E{
| 1+ 3.den: urobime to isté 2-krat denn
' 4.den: V pohdri nechdme len 60g kivasku, jablko vyberieme. Pri- |
mie$ame 30g(2PL)vody a 30g(2PL,’)lrazne] CHLEBOVE] muky. O cca
12 hodin pridanie muky a vody zopakujeme.
5. aZ cca 14. den: pocas tychto dni kvasok krmimes 30g vody a 30g
raznej chlebovej muky, az bude kvésok rést pravidelne. Fixkou si ha
pohar znacime, kolko kvasok narastol. -
Kvasok pocas zakladania nechavame pri izbovej teplotF nie v prie-
vane. - ,
Po 14 dnoch je zalozeny kvasok uz dostatocne kvalitny a silny,
vhodny na pecenie a varenie. Odoberieme z neho 2PL do malého
| uzatvaratelneho pohara, pricom viecko uz utesnime. Skladujeme I ho
! v chladnickea starame sa o neho. Pp odobrati 2PL kvasku do chlad-
nicky, zostatok zaloZeného kvasku dlpotrebujeme do receptov.
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Na Startér potrebuj'e: -

« 80g $paldovej celozrnnej muky

« 100g vlazného mlieka L

o 1PL kvésku = -
Suroviny dobre premie$ame a nechdme prekvasit 1-2 hodiny.
Kvasok sa nastartuje, ¢o vidime podla bubliniek.

Dalej pridame: |
« 170g $paldovej hladkej mu

« 100ml oleja O(€ ,

« 150g trstinového cukru :
+ 2CL vanilkového cukru 74y

* 4vajcia " ;

« $paldovu krupicu na Vysypanie for

oy

(

ol vymiesame vajcia s cukrom, aby sme ich trochu
revzd idame ostatné.suroviny aj so Startérom. VymieSame
’ hu,ste]sw cesto bez hrudiek. Misku s cestom prikryjeme najlepsie f6liou,
« aby cesto neobs nalo a nechame lghodlnu postat.

Formu na ba,bovku vymastlrne Qlejo a vysypeme krupicou. Ces-
W 10 nale]eme do formy a nechame find e prekyasit asi 1 hodinu. Ked
<« uvidime na ‘povrehu cestd aspon Ran‘ ubhmek babovka moze ist do

rary: Petieme vo vyhriatej riire na 180 C cca 50 minut. Spravne upece-

nie testujeme Spajdlou.

Hotovu babovku vyklopime z formy a nechame vychladnut.

Dobré kvaskové babovkovanie!




