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Myslela som si, Ze moje nezdary v pec€eni croissantov maju na svedomi zlé receptury.
Bolo aj obdobie, ked’ som na domacu pripravu tejto franctuzskej delikatesy uplne zane-
vrela. Mala som pocit, Ze mi chyba talent na ich pripravu. No urobit doma perfektné
croissanty nie je len o dobrom recepte, ale je aj o trikoch a skusenostiach, ktoré nado-
budnete praxou. Za moje nezdary nemohli len receptury, ale aj ja sama. Cesto stacilo
len pochopit, reSpektovat a byt trpezliva. Vdaka trikom, ktoré vam prezradim v tomto
recepte, urobite pravé croissanty ako profesional, aj ked’ ste tpiny zaciatocnik.

Na cesto potrebujeme:

300 g pSenicnej chlebovej muky (eSte lepSie manitoba muku)
135 g vody + 5 g na pofrkanie

20 g mékkého masla

30 g cukru

1 CL sladu

1 CL soli

90 g obcerstveného lievito madre

Dalej na prekladanie potrebujeme:
200 g masla

Dalej na dokonéenie potrebujeme

Pocet: 10 ks + 2 ks odrezky
Predpokladana doba pripravy: 19 - 35 hodin
Odportcéana doba pecenia: 20 - 25 minut






Nadychané cesto, sladka pudingova plnka a véria ¢okolady, ¢o nas volala vZdy
dovndutra, ked’ sme boli u babi¢ky cez prazdniny. Pamétate si? To su pudingoS$e.
Prerobili sme ich do kvaskovej verzie s mother dough (materskym cestom) a spravili
ich tak akurat do ruky. Takto ma kazdy svoj ktisok sladkej mas$krty len pre seba.

Na cesto potrebujeme:

350 g pSenicnej polohrubej muky na kvaskovanie
120 g mother dough (materského cesta)

150 g plnotu¢ného mlieka

40 g rastlinného oleja

30 g trstinového cukru

1 vanilkovy cukor

1 vajce

Stipku soli

kéru z 1 ks bio citréna

Na pinku potrebujeme:

7% bali¢ka ¢okoladového pudingu
125 g mlieka

40 g trstinového cukru

40 g zméknutého masla

20 g kvalitnej cokolady

Na potretie potrebujeme: roztopené maslo (pred
aj po upeceni)

Pocet: 6 ks
Predpokladanéa doba pripravy: 3 — 5 hodin
Odporucana doba pecenia: 12 - 15 minat






V mise zmiesame v8etky muky, vodu a spravne vykvaseny Startér tak, aby sa suroviny
len prepajili. Prekryjeme neprievzdusnym materialom a nechame 30 minut pri izbovej
teplote oddychovat.

Pridame sol a miesime v rukach alebo v mixéri pri pomalych otackach. Vymiesené
cesto je hladké a dobre sa odliepa od ruk i stien misy.

Cesto premiestnime do naolejovanej nadoby, prikryjeme vrchnakom alebo neprie-
vzdusnym materialom a nechame kvasit’ pri izbovej teplote 3 hodiny. Pocéas tejto doby
cesto kazdych 40 minut prekladame - mokrou rukou alebo stierkou podoberieme cesto
Z jednej strany, povytiahneme do vySKy a preloZime na protilahlu stranu. Z kazdej
strany tak urobime vZdy 1-krat. Viytlacime tak z neho bublinky. Upeéeny chlieb bude
vdaka tomu viaénejsi a nadychanejsi.

Cesto preloZzime na jemne pomucéent pracovnu dosku a vytvarujeme podla tvaru
oSatky. Spoje cesta sustredime na jedno miesto. Vytvarované cesto prenesieme do
Skrobom vysypanej o8atky spojom nahor.

Osatku s cestom prekryjeme neprievzdusnym materialom a nechame kvasit pri izbovej
teplote 2 — 3 hodiny. Cesto zdvojnasobi svoj objem.
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Do stredu rury umiestnime kameri na pecenie alebo iny povrch, na ktorom budeme
piect a na dno rury poloZzime nadobu na zaparovanie. Takto pripravenu rdru zapneme
na 250 °C s hornym a dolnym ohrevom.

Ked' su rara a aj povrch peéenia vyhriate, az vtedy vyklopime cesto z oSatky na papier
na pecenie. Pomocou Ziletky cesto ozdobne nareZzeme, poffkame vodou a prenesieme
do rary. Tesne pred zatvorenim dvierok rury vylejeme do spodnej nadoby hrnéek teplej
vody. Pecieme 10 minut.

Nasledne zniZime teplotu na 190 °C, vyberieme zaparovaciu nadobu s vodou a dope-
kame eSte 30 minut. Spravne upeceny chlieb musi po zaklopani zospodu zniet duto.
Ak zvuk nie je duty, bochnik vratime eSte na par minat na dopecenie.

Upeceny chlieb nechame vychladnut na mriezZke.

Jeden krajec tohto chleba je velky ako pohostinnost’ a srde¢nost finskych fudi.

Dobra chut!

N4 Lip

Chlieb mézeme pred pecenim ozdobne narezat’ aj na tzv. ,ucharia“.

Postup je nasledovny: mierne nedokvasené cesto na chlieb vyklopime na papier
na pedéenie, ostrou Ziletkou ho narezeme pozdiz celého cesta a to hibsim rezom
pod uhlom 45 . Nasledne pecieme podla receptu. Chlieb sa pri pe¢eni pekne
otvori a vznikne efektné ,,ucho”.
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Sice oblubujem hutnejSie celozrnné chleby, no niekedy sa mi zaZiada i jemna chut's
papuckovou Struktarou. Vtedy si upeciem tento chlieb. Ma extra chrumkavu kérku, jem-
nucku striedku a prenesie ma rovno do Talianska. Tohto chleba sa neviem objest.

Na cesto potrebujeme:

150 g lievito madre

250 g pSenicnej chlebovej muky na kvaskovanie
190 g vody

1,5 CL soli

Pocet: 1 ks

Velkost o8atky: 750 g
Predpokladana doba pripravy cesta: 5 - 5,5 hodiny
Odportcana doba pecenia: 30 minut






V pripade, Ze kvasok nie je eSte 100%-ny a nedosahuje vy3Sie opisané viastnosti, pro-
ces zopakujeme aj Stvrtykrat.

Pozor: Do kvasku nejdeme nikdy prstom ¢i drevenou varechou. Kvasok by sme mohli
kontaminovat’ neZelanou mikrobiotou. Po zamie$ani kvasku pouZitu lyZicu o€istime
druhou lyZicou, nikdy nie prstami.

O MUKACH S ODBORNIKOM

O mukach koluja rézne pravdivé i nepravdivé informacie. Preto sme na tému muky
vyspovedali priamo odbornika. NaSe otazky zodpovedal: Ing. Marian Tokar, PhD.,
vedecko-vyskumny pracovnik na Katedre technoldgie a kvality rastlinnych produktov,
Fakulta biotechnolégie a potravinarstva, Slovenska polnohospodarska univerzita v
Nitre. Dakujeme.

Co mézem ako koncovy zékaznik zistit z obalu muky?

Ako koncovy zakaznik viem podla obalu muky zistit: typ muky, vyrobcu, hmotnost’
vyrobku, datum minimalnej trvanlivosti, zakladné podmienky skladovania, vyZivové
udaje (energeticka hodnota, obsah tuku — nasytené mastné kyseliny, obsah sacharidov
— mnoZzstvo jednoduchych cukrov z celkového obsahu sacharidov, obsah vlakniny

a soli). Na niektorych obchodnych mukach méze byt uvedena vhodnost pouZitia pre
konkrétny typ vyrobku pripadne charakteristika mlynského vyrobku. Co sa tyka kvali-
tativnych parametrov muky, nie st na obale uvedené, ale muky musia spifiat zékladné
hygienické, legislativne a kvalitativnhe poZiadavky.

Akt dizku spotreby mé muka?

V prvom rade by sme sa mali opytat ,aké muka*“? Dizka spotreby resp. trvanlivost
muky je ovplyvnena viacerymi faktormi, medzi ktoré patria:

- podmienky skladovania (teplota, vihkost, spbsob balenia, typ obalu)

- pévod suroviny (vyCistené a zdravé zrno = kvalitna surovina = kvalitny produkt)

- druh a typ muky (platia zasady: ¢im vy38i obsah tuku, tym kratSia doba skladovania
a ¢im vy$8i obsah latok s antioxidacnym ucinkom, tym dlhSia trvanlivost)

Doba minimalnej trvanlivosti pre bezné obchodné druhy a typy muk je cca 12 mesia-
cov, ale skér by som sa priklonil k dobe 6 mesiacov za vhodnych podmienok sklado-
vania (najmé pre Kysnuté a kvasené vyrobky, pretoZe dlhodobym skladovanim klesa
enzymaticka aktivita muky). Samozrejme, Ze celozrnné muky, ktoré obsahuju aj klicok,
kde je znacné mnoZstvo tukov, budu mat dobu minimalnej trvanlivosti kratsiu.



skupin, pricom dochadza k tvorbe —S-S (disulfidickych) mostikov (vézieb), pre ktoré je
charakteristické spevnenie lepku, zvySenie védznosti a stability v ceste.

Je vhodné pouzit muku po uplynuti zaruky na pripravu kvaskového cesta?
Pouzitie muky po uplynuti doby minimalnej trvanlivosti by som neodportcal z hy-
gienického a zdravotného hladiska. V pripade, ak by bola muka par dni po uplynuti
doby minimalnej trvanlivosti alebo tesne pred riou (urcite tam doslo k zhorSeniu techno-
logickej kvality muky) a chcete ju pouZit, mali by ste v prvom rade muku posudit

zo senzorického hladiska (véna, chut, vzhlad, farba, granulacia, vihkost, pritomnost
Skodcov), ale ani tymto neviete doma presne posudit mikrobiologicku kvalitu.

S narastajucou dobou skladovania (aj za vhodnych podmienok) sa v muke technolog-
ické znaky kvality zhor§uju a to nam ovplyvriuje aj jednotlivé kroky technologického
postupu a kvalitu findlneho vyrobku. Jeden z najdblezitejSich faktorov je enzymaticka
aktivita. Pre kysnuté vyrobky nie je Ziaduca ani velmi vysoka, ale ani velmi nizka
enzymaticka aktivita. V pekarskej praxi sa pre charakteristiku enzymatickej aktivity
pouZiva parameter Cislo poklesu (Padové &islo, Falling Number), ktorého optiméina
hodnota pre pSeni¢né muky by sa mala pohybovat’ na trovni okolo 220 - 300 sekund.
Hodnoty vysSie ako 300 sekund nam charakterizuju nizku enzymaticku aktivitu (pocas
fermentaéného procesu je pristupnych pre kvasinky malo Stiepnych produktov napr.
Jjednoduché cukry, ktoré potom vyprodukuju malo kvasnych plynov a vysledny produkt
ma nizky objem), naopak velmi nizke hodnoty okolo 100 sekund nam charakterizuju
velmi vysoku enzymaticku aktivitu (pocas fermentacie je pre kvasinky pristupné velké
mnoZstvo Stiepnych produktov, ktoré potom vyprodukuju az také mnoZstvo kvasnych
plynov, Ze Struktura cesta nie je schopna zadrzat tieto plyny a cesto pri kvaseni
praskne, prepadne sa a vysledny produkt ma nepravidelny tvar a nizky rozte¢eny
objem.

V pripade muky tesne po uplynuti zaruky sa jedna o nizku enzymaticku aktivitu.
Riesenim je predizit &as fermentacie, zvysit teplotu, pridat trochu cukru pre lepSiu
pracu kvasiniek, pripadne pridat enzymovy zlep$ujuci pripravok alebo trochu sladu
(prirodny produkt).

Ako najlepsie skladovat muky v domacnosti?

Pri skladovani muk by sme mali dodrZiavat nasledovné podmienky:

- Teplota- by sa mala pohybovat' v rozmedzi 12 az 20 °C, najlepSie okolo 15 °C.

Pri teplotach vys$Sich ako 20 °C hrozi nebezpecenstvo urychlenia nezZiadtcich bio-
chemickych procesov (tuchnutie, pomnozenie neziaducej mikroflory a Skodcov),
naopak pri nizkych teplotach sa biochemické (dozrievanie) procesy spomaluji a mika
sa potom musi predhrievat.



