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pre seba i pre vas

vytvaram tuto kucharsku knihu
2z mojich oblubenych kvaskovyeh receptov,
ktoré najastejsie
rozvoniavaju nas§ cely dom.

Recepty v tomto zapisniku milujem,
su mdjmu srdcu blizke,
s radost'ou ich varim, pediem a pre svojich
blizkyeh pripravugjem.

Pri kazdom recepte prostrednictvom
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prezradzam, ktoré z receptov ako v léske mam
a ako Casto ich robievam.

Prajem si a dufam v to, Ze tato kniha
plné kvaskovyen receptov, skusenosti, tipov a réad
ukéze Garo kvaskovania aj dalsim generaciam.

Nech zapisnik prinesie to najlepsie na stdl vietkym,

ktori ho bud listovat, varit podls neho, & doplnat
0 dalsie kvaskove recepty.

o gméﬂmﬂwm iy,

PYc)
oGg@




Zosgtat seceplon- =1/



e
Y
----
-------

wt
s
e
s
----
----------
.

Jednoduenhy chliebs - - o
RaZny chlied

Biely chlieb

Chlieb pre zatiatoénikov
Martinske rozky

Moravske kolate
Starenkine parené buchty
Dokonale linecké 123
Velkonoéné paska
Stedrak

Podpecnik

Jednoduché pizza
Sociaslistické rozky

Zapletanky

Strapalky s kapustou

PRAKTICKE TIFY A TRIKY

Ako zvECl§it alebo zmengit velkost chleba

Tipy overené skusenostami

Tipy o ofatkach

S0S Prva pomoce s kvaskom

5 pravidiel, ktore dodrz, ak chee§ upiect dokonalé rozky
Mbj odkaz pre buduce generacie




Nazov receptu:
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Velkost
P ofatky/plechu: ..o

rrere:

avy B8

.............................................................................................. o —_—
ipravy:
omma dova prip
............................................................................................... i
Dove peéenia/varen
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Nazov receptu:

Suroviny:

& 100 g pfeniénej polohrubej muky

é% 100 g vody

1 PL raZného kvasku

BRYNDZOVA PLNKA:
200 g kyslej smotany
125 g bryndze

\VAVAVIVIV]

1/2 &ervenej cibule

100 g psenitnej polohrubej muky 100 g prerastenej slaniny

200 g pSenitnej nladkej muky olej na potretie
80 g plnotuného mlieka

50 g roztopenéno masla

1 vajce

1 PL sladu

0L solt

/SRR
@ Poznamky k receptu: ¥ \,,/,\‘é’,fyoéet ke T

2 Velkost
& osaticy/plechu: PISCH

Do plnky:
hrivy, klobasa, bylinky

a aj sladka plnka. ostate 200
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Suroviny na §tartér v mise zmiegat, prekryt f6liou a nechat kvasit
pri izbovej teplote 9 - 12 nodin.

Do misy k spravne vykvasenému §tartéru pridat preosiatu muku spolu
s ogtatnymi surovinami na cesto. Vymiesit' vl1aéne a poddajne cesto,
ktoré sa odliepa od stien misy a aj od ruk. Jemna lepivost cesta vSak
ostava. Misu s cestom prekryt foliou a nechat kvasit 3 - 4 hodiny

pri izbovej teplote. Po 2 nodinach cesto raz zlanka premiesit.
Vykvasené cesto vyklopit pomocou stierky na plech vystlany papierom
na pecenie. Rukami cesto roztladit na hrubku cca 1,6 em.

FPlech prekryt drunym plechom otofenym nore dnom a nechat 2 hodiny
kvagit pri izbovej teplote.

Kysla smotanu zmiefat spolu s bryndzou. V zmesi mdZu ostat kusky
bryndze. Cibulu o¢istit’ a nakrajat na kolieska.

Slaninu nakrajat na malé kocky.

Raru dat rozohriat na 230°C.

Po 2 hodinach kvasenia cesto odokryt, rukami utladit stred cesta tak,
aby bol zachovaly pekny vznlad upelenéno podpecnika.

Utladenim vzniknu aj okraje cesta, ¢o pomdze udrzat plnku pekne

na k0laéi. Na takto pripravené cesto rozotriet bryndzu so smotanou,
posypat slaninou a krtzkami cibule. Okraje cesta potriet olejom.

Dat’ piect do rozohriatej rury a piect cca 20 mintt.

UpeCeny podpecnik posypat Cerstvym posekanym kdprom.
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05 PRV
KVASKOM

Kvasok bez bubliniek
v chladnitke mbze znamer

a t!,

vody len vytla¢ila bublin.
2 kvéasku von. Nemusi to
znamenat), 26 zomrel Kvasok
stati, ak nakrmis. ¥

Plegen v kvasku je neprip
Maj preto rezervu: vysusen
alebo zamrazeny kvasok.

Kvasok zakonzervugjes na viac |
ako 7 dni jeho vysuSenim alebo
zamrazenim, Vyuzije§ to, ked

pdjdes napriklad na dovolenku.

Ak ti kvasok zostal kvagit na
linke d1ngie ako mal, odober

1 PL z neho pred. Nié sa nestalo,
kvasok len vyhladol, preto ho
nakfm mikou a vodou znova.

Acetdnovy zapach kvasku

znamens, ze kvasok je nladny.
V tomto pripade ho nepouzivaj. .
Najprv ho ozdrav, zbav Uplne

zé&pachu a pouzi, az ked bude
mat peknu vénu.

Nikdy,
. ale nikdy sa
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Nazov receptu:

Suroviny:
150 g pSenitnej muky hladkej

. & alebo polonrubej
150 g vody

1 PL razného kvasku

300 g péenitnej muky hladkej
alebo polonrubej
2 PL krupice
170 g vody
1 v Supke uvareny stredne
velky zemiak
2 CL soli

1 8L mletej rasce

@ Poznamky k receptu:

Z tonto cesta mdzes upiect

upiect’ aj bagety.
Ak nemas krupicu,

daj menej vody.
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Velkost
¥ osatky/plechu: %0 g. ...






UpecC chlieb
a te§ sa 2z nei
1lebo je na jkre
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