EST 1842

SADA PRO KVASKOVY STARTER
0,351/ 12 US fl oz




Kvaskovy startér

Predtim nez vytvorite bochnik chleba nebo jina kynuta tésta, budete
potiebovat predem fermentovanou smés mouky a vody, tzv. kvaskovy startér.
Jedna se o Zivou kulturu, ktera po smichani za¢ne fermentovat a kultivovat
divoké kvasinky a bakterie prirozené se vyskytujici v mouce. Startér se tak
stane drozdim, které prispiva k chuti kvasku a zptsobuje kynuti tésta.
Vytvoreni vlastniho kvaskového startéru je velmi jednoduché a jeho priprava
bude trvat 7-10 dni.

Recept na kvaskovy startér
Ingredience:

Bézné dostupna mouka nebo celozrnna pseni¢na mouka
Filtrovana voda nebo prevarena a nasledné vychlazena voda

Postup:

1. den: S pomoci odmérného vicka Kilner odmeéite 60 g mouky a 60 g vody
(prihlédnéte, prosim, k diagramu méfeni) a vlozte do nadoby. S pomoci
kuchyiiské $pachtle smés rozmichejte tak, aby v ni nezistaly zadné hrudky.
S pomoci kuchyriské $pachtle setrete tésto z vnitinich stén nadoby.

Volné zaSroubujte kovové vicko, aby urcité mnozstvi vzduchu proniklo do
nadoby. Nechte kvasek 24 hodin odpo¢inout pri pokojové teploté 20-22 °C
(B8-72°F).

2. den: Promichejte kvaskovy startér, abyste do néj zapracovali vzduch.
Opét volné zasroubuijte kovové vicko a nechte odpocinout dalSich 24 hodin
pri pokojové teploté.

3. den: Za¢néte s krmenim kvasku. Do ¢isté nadoby odmérte 60 grami
kvaskového startéru, ktery jste pripravili béhem prvniho a druhého dne.
Zbytek smési se musi oddélit. Tento zbytek smési Ize pouZit na palacinky
nebo na indicky chléb naan. Do stejné nadoby s pomoci odmérného vicka
Kilner odméite 60 g mouky a 60 g vody a smichejte je se startérem.

Smés michejte kuchyiiskou Spachtli a o¢istéte s ni také vniti'ni stény nadoby.
Soucasné mnozstvi startéru oznacte gumickou. Volné zasroubujte kovové
vicko, protoZe budete potiebovat, aby urcité mnozstvi vzduchu proniklo
do nadoby. Nechte na 24 hodin odpocinout pii pokojové teploté 20-22 °C
(68-72 °F). S pomoci bilych stitkd si udrzujte zaznamy o datu a Casu zacatku
pouziti kvaskového startéru. Kvaskovy startér se nyni zaktivuje a vy uvnitf
nadoby zacnete vidét bubliny.

3.-7. den: Krmte kvasek dvakrat denné po dobu 7-10 dni. Kvasnice by jiz mély
byt aktivovany. Startér zac¢ina kynout, zahfivat se a aktivovat se. Jakmile bude
mit startér "hlad’, za¢ne na sténach nadoby zanechavat stopy. Pokud stény
nadoby udrzujete pomoci kuchytiské Spachtle ¢isté, je pak mnohem
jednodussi zjistit, zda startér vykynul ¢i nikoliv. Nemusite nadobu ¢istit kazdy
den, ale udrzujte ji co nejvice ¢istou. Pii krmeni oddélte 60 g kvaskového
startéru a seSkrabnéte jeho zbytky ze stén sklenéné nadoby. Dvakrat denné
odvazte 60 g kvaskového startéru a zbytek vyradte. Do stejné nadoby pomoci

odmeérného vicka odmérte 60 g mouky a 60 g vody. Smichejte je se startérem.

Smés michejte kuchyiiskou $pachtli a o€istéte s ni vnitini stény nadoby.
Pavodni mnoZstvi startéru ozna¢te gumickou. Volné zasroubujte kovové
vicko, protoZe budete potiebovat, aby urcité mnoZstvi vzduchu proniklo
do nadoby. Nechte na 24 hodin odpocinout pii pokojové teploté 20-22 °C
(68-72°F).

Od 4. dne sledujte stopy "vyhladovéni" kvasku. To se ukaze na vzdouvani
aklesani startéru. Pokud startér nevykazuje zadné znamky kynuti ani
poklesu, pak jej krmte pouze jednou za 24 hodin. Krmeni aktivniho startéru
rozmnozi kvasnice. Mezi 5. a 7. dnem by startér mél byt viditelné aktivni

s bublinami, mél by nakynout do priblizné dvojnasobku své ptivodni velikosti.

7. den: Kvaskovy startér by mél po 4-6 hodinach po nakrmeni zvétsit svou
velikost na dvojnasobek. Ponechme startér na 8 hodin odpoéinout pri
pokojové teploté. V této fazi by mél startér byt aktivni a s bublinami
prochazejicimi skrz a mél by dosahovat témeér k vr§ku nadoby.

Test kvaskového startéru

7-8. den: Nyni kvalitu startéru otestujte. Odeberte z jeho horni ¢asti jednu
¢ajovou Izicku a tento vzorek vlozte do sklenice naplnéné vodou.

Pokud vzorek plave na hladiné vody, je startér pripraven k pripravé kynutého
chleba! Pokud vzorek startéru neplave, potiebuje pouze par dni navic.
Pokracuijte v jeho krmeni jednou nebo dvakrat denné, dokud neuvidite jeho
konzistentni vzdouvani a klesani, pak zopakujte tento test. Pokud si
potiebujete dat prestavku, uchovavejte startér v lednici po dobu az 7 dni.
Poté test zopakujte.

Recept na kvaskovy chléb
Ingredience:

*500 g / 3 $alky chlebové mouky

*300 g / 2,5 Salku vyzralého kvaskového startéru
250 ml / 8,5 fl oz filtrované vody

* 2 1zicky soli

*olej

Postup:

1. V misce smichejte mouku, kvaskovy startér a 250 ml/ 8,5 fl oz filtrované
vody. Pridejte stil.

2. Tésto presurite na moukou poprasenou pracovni plochu a hnétte jej po
dobu 10 minut.

3. Tésto vlozte do olejem lehce vymazané misy a prikryjte jej vihkou utérkou.
Tésto nechte kynout 2,5 az 3 hodiny.

4. Tésto dejte na pracovni plochu a kratce jej hnétte, abyste z tésta dostali
vSechny vzduchové bubliny. Z tésta vytvarujte malé kulicky a zapraste je
moukou.

5. Do stredné velké misy vloZte ¢istou ¢ajovou utérku a velmi dobre ji posypte
moukou nebo pouzijte osatku na kynuti chleba.



6. Vlozte tésto do misy nebo osatky na kynuti Svem nahoru a tésto volné
prikryjte.

7. Nechte tésto odpocinout pii pokojové teploté, dokud nezdvojnasobi svij
objem. To muize trvat 4-8 hodin.

8. Umistéte tésto na velky plech na peceni a pecte v troubé na 230 °C/210 °C
v horkovzdusné troubé.

9. Napliite maly pekacek vodou a umistéte jej do trouby. Vytvori se tak
potiebna para.

10. Vyjméte plech na peceni z trouby, lehce jej popraste moukou, a pak
opatrné vyklopte tésto na plech.

11. MiiZete nafiznout vrchni ¢ast tésta. Poté pecte 35-40 minut,
dokud nebude kiirka zlatavé hnéda.

12. Pfed podavanim nechte chléb vychladnout na draténé miizce.

Recept na palacinky z kynutého tésta
Ingredience (4 porce):

* 60 g/ 1/2 Salku vyzralého kvaskového startéru
*90 ml/ 3 fl oz mléka

+60 g /12 $alku bilé mouky

*10 g / 2 1zi¢ky masla

* Spetka soli

Postup:
1. Vlozte kvaskovy startér do misky. Rozklepnéte do ni vejce a pfilijte mléko.

2. Vie promichejte metlou.

3. Pridejte mouku a stl a Slehejte metlou, dokud nevznikne husté tekuté tésto.

4. Ve velké panvi rozpustte maslo pfi stfednim vykonu.

5. Pomoci nabéracky naberte tésto a vytvarujte palacinku.
6. Pecte palacinky, dokud nebudou po obou stranach zlaté.
7. Pokud to bude nutné, pridejte do panve vice masla.

8. Servirujte palacinky na tali a podavejte!

Recept na indicky chléb naan z kvaskového tésta
Ingredience (4 porce):

*60 g /1/2 Salku vyzralého kvaskového startéru
*100 g / 3,5 fl oz bilého jogurtu

150 g / 184lek hladké mouky

20 gramu / 4 1zicky olivového oleje

* Spetka soli

* koriandr

Postup:

1. Vlozte vSechny ingredience do misky a diikladné je promichejte. Rukama
tésto kratce prohnétte, pak jej prikryjte a odlozte stranou. Priblizné hodinu
nechte tésto kynout pri pokojové teploté.

2. Rozdélte tésto na 4 porce a vytvarujte je do kulicek.

3. Chléb rozvalejte valeCkem na tésto na moukou poprasené plose na tloustku
priblizné 5 mm.

4. Rozpalte velkou panev na smazeni na stedni vykon.

5. Umistéte chléb do suché panve a pecte jej do doby, dokud nebude hnédy
po obou stranach.

6. Chléb otocte a potrete jej olivovym olejem pro zachovani vla¢nosti.

7. Pfeneste chléb na servirovaci talif a ozdobte jej koriandrem. Dobrou chut!

ODMERNE ViCKO
Ryska pro mouku
60 g mouky

Ryska pro vodu
30 g prefiltrované
vody

Dodrzujte nasledujici pokyny.



Casto kladené otazky

Mohu pouzit jakoukoliv mouku?

Doporucujeme pouzit celozrnnou pSeni¢nou mouku, protoze vyzivné latky
v mouce pomahaji urychlit proces kvaSeni. MiZete pouzit bilou (prosetou)
mouku, ale vaSemu startéru bude trvat déle, nez bude pripraveny k pouZiti.

Mohu pouzit kohoutkovou vodu?
Doporuéujeme pouzit filtrovanou vodu nebo vodu balenou v 1ahvi, protoze
neobsahuji chlér. Chlér miize zpusobit, Ze se startér nepovede.

Co je "krmeni"?
Krmeni startéru znamena poskytovani jiz existujicimu startéru erstvou
mouku a vodu, abyste jej udrzeli zdravy a aktivni.

Jak poznam, Ze je startér "hladovy"?

Podle stop po vzdouvani a klesani startéru na sténach sklenéné nadoby.
Jakmile zaCnete startér krmit, zajistéte, abyste si ptivodni trover startéru
oznacili gumickou. Je to nejsnadnéjsi zptisob, jak sledovat proces fermentace.
Mohu pouzit oddéleny startér na jina jidla?

Miizete ho pouzit na mnoho rtiznych druht jidel jako jsou palacinky, indicky
chléb naan, bananovy chléb, vafle, pizzu atd.

Co kdyZ mij startér nevykazuje Zadné znamky kynuti?

Pokracujte v krmeni startéru kazdy den. Pokud se ani po 2-3 dnech stale
neukazi zadné znamky aktivace startéru, pak zacnéte startér krmit dvakrat
denné.

Mohu sviij startér uloZit ke spanku?

Ano, miiZete. Nakrmte jej, zaSroubujte pevné kovové vicko nadoby, a nechte
nadobu stat 2-3 hodiny pii pokojové teploté, poté jej umistéte do lednice.
Startér skladovany v lednici je nutné krmit jednou tydné. Dva dny pred
planovanym pouzitim startéru jej vyndejte z lednice, nakrmte a uchovavejte
na teplém misté. Jakmile za¢ne vykazovat znamky kynuti, je pripraven

k pouziti.

Co se stane, kdyZ muj startér neprojde pii plovacim testu?

Pokud startér neplove, potebuje pouze par dni navic. Pokracujte v jeho
krmeni jednou nebo dvakrat denné, dokud neuvidite jeho konzistentni
vzdouvani a klesani; a pak zopakujte plovaci test. Pokud si potfebujete dat
priestavku, uchovavejte startér vlednici po dobu az 7 dni, béhem kterych opét
zkuste provést dany plovaci test. Piprava startéru miZe trvat az 10 dni

v zavislosti na ro¢ni dobé a teploté ve vasi kuchyni. Nepokladejte vas startér
na primy zdroj tepla. MiiZe byt umistén v blizkosti prostoru vareni nebo

do mycky nadobi, kdyZ je cyklus ukonéeny a bez talii1.

Péce a pouziti
UPOZORNENT: NEPLNTE NADOBY VROUCI VODOU.

* Vzdy vSechny komponenty pred prvnim pouzZitim dikladné umyjte
a oplachnéte v teplé a Cisté vodé.

* Sklenéné nadoby a silikonové kuchyriské Spachtle Ize bezpe¢né umyvat
v myc¢ce nadobi.

* Kovové komponenty Ize myt v teplé mydlové vodé. Dikladné je osuste.
Nenechavejte je oschnout na vzduchu.

* Gumicky myjte ru¢né.

Pro dalsi informace, recepty a navody se podivejte na www.Xkilnerjar.couk
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