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Vase pecic formg

na ch

Tajemstvi kfupavého chleba se skryva v jeho
peceni, které vyzaduje vysokou Uroven peclivé
fizené vihkosti. Pecici formy na chléb a bagety
od znacky Emile Henry vytvofi ve vasi troubé
stejné podminky, jakych je dosahovano

v tradi¢nich pecich. Diky tomu si miZete sami
upéct lahodny bochnik chleba s kfupavou
kdrkou a bagety, které jsou pod kiupavym
povrchem lehké a nadychané.

éb

ZARUKA

Forma na chléb i forma na bagety Emile Henry maji dese-
tiletou zaruku, ktera se vztahuje na veskeré vyrobni vady
a zavady na kvalité produktl, pokud jsou pouzivany v béz-
ném doméacim prostredi v souladu s pokyny k udrzbé a po-
uzivani, které najdete v této brozure.

Jakakoliv nerovnost povrchu je vysledkem tradicni vyroby
formy a nema vliv na funkénost vasi formy na chliéb.

Pokud si prejete mit pfi pouzivani vétsi flexibilitu, zare-
gistrujte svou zaruku na nasich internetovych strankach:
www.emilehenry.com/guarantee
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SNADNE POUZIVAN

» PRIPRAVA TESTA

Rucné nebo za pomoci vhodného kuchyriského spotrebi-
Ce pripravte tésto podle nékterého z receptd, které najdete
v této brozure, nebo podle vlastniho oblibeného receptu.

Pecici forma na chléb je idedlni pro bochnik o hmotnosti
okolo 1,2 kg, coz odpovida priblizné 750 g mouky v receptu.

Pecici forma na bagety je uréena pro pripravu 3 baget, coz
odpovida priblizné 380 g mouky.

» KYNUTI

Tésto nechte kynout zakryté pfi pokojové teploté a chrané-
né pred privanem po dobu uvedenou v receptu.

» PECENI

Pred poslednim kynutim tésto vytvarujte a dejte do prislus-
né formy. Vikem zakrytou formu dejte do trouby. Dodrzte
Gas a teplotu peceni uvedené v receptu.

UDRZBA A POUZIVANI

Formy na chléb a bagety Emile Henry byly navrzeny pro
pouzivani v klasické domaci troubé. Nejsou vsak uréeny pro
pouziti pfimo na plynovém horaku nebo jiném pfimém zdroji
tepla (halogen, elektfina, indukce atd.).

Pri nékolika prvnich pouzitich povrch formy vzdy pomouc-
néte. Keramicky povrch se ¢asem stane neprilnavym, ale
zpocatku by se chléb mohl k formé pFipékat.

Formu na chléb i bagety Ize myt snadno v my&ce nadobf
- neztrati zadné ze svych vlastnosti, ani nedojde ke zme-
né barvy. Také je mozné je Cistit odmocenim v teplé vodé
s pridanym Cisticim prostfedkem na nadobi nebo octem pro
odstranéni pripdlenych zbytkd a po odmodeni jednoduse
otfit houbi¢kou. Nakonec jako u vSech vyrobkd Emile He-
nry staci formy nechat na vzduchu oschnout a budou vam
slouzit po mnoho a mnoho let!



Pro co nejleps
v(sledky;

Ma tajemstyvi,

pOdrobné krok za krokem

1 PRIPRAVA NEJLEPSIHO TESTA:
SPRAVNY POMER SUROVIN

> POMER SUROVIN

Z&kladni ingredience pro pfipravu chleba jsou mouka, voda, drozdi
a sll. Pomér ingredienci je nutné dodrZovat. Pokud pridate piilis
mnoho kvasku, chléb bude mit nepfijemnou pachut. Kdyz nepridate
dost vody, bude chleba suchy a drobivy. Jestlize bude vody naopak
moc, tésto se bude lepit a pfi kynuti a peceni nebude drzet tvar. Také
mUze zpUsobit pripedeni vika ke spodni ¢asti formy a znesnadnit
tak otvirani formy. Abyste se témto nepfijemnostem vyhnuli, vzdy
ingredience peclivé odmérte a vodu prilévejte postupné, abyste ziskali
pruzné a nelepivé tésto, které si dobre drzi tvar.

> HNETENI

PFi hnéteni se v tésté aktivuje lepek obsazeny v mouce.. Ten chlebu
dodava typickou prijemnou a lehce zvykavou texturu stridky. Hnist tésto
Ize rucné nebo pomoci kuchyriského robotu s hnétacim nastavcem.
Spravného vysledku docilite vS8emi zplsoby, v piipadé pouZiti
spotrebi¢e je podminkou pomala rychlost. Pfili§ rychlym hnétenim
riskujete, Ze tésto ztrati svou elasticitu. DileZité je, aby vysledkem bylo
hedvabné hladke tésto.

KYNUTE: /
SPRAVNE PODMINKY

Pro dosazeni té nejlepsi chuti nechte tésto kynout pfi pokojové
teploté a zakryté, aby nevysychalo. Pro prikryti pouzijte Cistou vihkou
utérku, ktera k téstu propusti vzduch. Takto pfipravené tésto dejte
na misto, kde bude chranéno pred privanem a pfili§ nizkymi nebo
vysokymi teplotami. Pokud je teplota prilis nizka, kvasinky nebudou
aktivni a kynuti nebude probihat. Pri pfili§ vysokych teplotach naopak
fermentace probiha moc rychle a tésto vykyne prilis. Jestli se kvaskovy
chléb ucite pripravovat, dodrzujte dobu kynuti doporu¢enou v receptu.
Pokud tésto nechéate kynout déle, mize pfi peceni spadnout a zUstat
hutné a nenadychané, a navic mdze zpUsobit, Ze se viko pripece ke
spodni ¢asti formy.

Tésto vzdy nechte kynout nejméné dvakrat a pfed kazdym opakovanim
ho dobre prohnétte, aby se uvolnil oxid uhlicity, ktery pfi kynuti vznika.
Po prohnéteni tésto znovu vytvarujte a nechte podruhé kynout pfimo
v pecici formé prikryté vikem.

Tésné pred vlozenim do trouby udélejte na povrchu tésta nékolik
rychlych a hladkych zéfez( nozem. Nariznuti narusi klrku a umoZzni
t&stu Iépe vybéhnout. Bez nafiznuti se klirka obtiznéji kraji i konzumuije!



PECENI: -
JAKO V TRADICNI PEC]

» PRINCIP PECENi CHLEBA

Chlebové tésto tvori z poloviny mouka a z poloviny voda. Ta se béhem
peceni odparuje a méni na paru, ktera by méla klesat zpét na peceny
chléb a nasledné se znovu odparovat. Timto mdze vzniknout lehky
a nadychany chléb s dozlatova upecenou kiupavou klrkou.

> FORMA NA CHLEB EMILE HENRY

Diky vnitfnimu povrchu bez glazury dokaze viko zachytit vétsinu vody,
ktera se odpafi z chlebového tésta a proménit ji znovu na paru, ktera
tésto pfi pe€eni udrzuje spravné vinké. Odparenim z tésta vznika tenka
kfupava zlatava klrka. Drazky na spodni ¢asti formy pomahaji, aby se
tésto pfi peCeni neprichytilo.

Kazda trouba se pfi peCeni chova trochu jinak, proto pfi nekolika
prvnich pouzitich formy kontrolujte teplotu. Deset minut pfed koncem

peceni podle receptu opatrné sejméte viko a zkontrolujte, jak se chléb
propéka, a podle potfeby dobu peceni upravte.

Po upeceni nechte chléb vychladnout na spodni ¢asti formy nezakryty,
aby si klirka zachovala svou kifupavost.

>» FORMA NA BAGETY EMILE HENRY
Viko, které je zevnitf neglazované, umoznuije, aby se odparena vihkost

vstfebavala zpét do tésta. Na konci peceni se tato vihkost odpaif

a vytvori klrku. Otvory ve viku bagetové formy byly navrzeny tak, aby

umozniovaly rychly odvod plynd a pary. Dlouhé Uizké bagety tak ziskaji

tenkou kfupavou kirku a typickou texturu.

Ke konci peceni sejméte viko a nechte bagety péct jesté dveé minuty,
aby ziskaly spravnou zlatavou barvu. Po vyjmuti je nechte vychladnout
rovnéz nezakryté, aby kdrka zlstala kiupava.

Dalsi tajemstvr:
v{bér sprévn(ch ingrediendi

Mouka

At jde o mouku nebélenou, celozrnnou nebo

bezlepkovou zGstava pro vyrobu chleba
/\ nejdlle surovinou.  PSenicna  mouka

obsahuje bllkoviny oznacované jako lepek,
které se pri naviheni meni na elastickou latku, ktera chlebu
dodava jeho typickou Zzvykavou texturu a umoznuje, aby
tésto pri peceni vybéhlo. Pokud se chléb udite pripravovat,
doporuéu'eme pouil’vat nebélenou hladkou mouku (T55) pro

Faline

S psSenicnou moukou mohou byt kombinovany dalsi druhy
mouk pro vytvareni rlznych chuti i vzhledu. Pouzivaji se
napriklad mouky jecné, Spaldové, celozrnné, zitné nebo
kastanové. Rizné druhy mouk zméni chut i vzhled chlebového
tésta. Pokud pouZijete bezlepkovou mouku, mdZete si pripravit
dokonce viastni bezlepkovy chléb. V této brozure najdete
hned nékolik receptd, které je mozné upravit pro bezlepkovou
variantul

Drozdi

Drozdi je tvofeno zivymi organismy, které

pomahaji téstu kynout. Velmi snadno se

pouziva aktivni susené drozdi, které je mozné

priddvat pfimo do mouky. Cerstvé pekarské
drozdi musi byt pred pouzitim smichano s vlaznou vodou.
Cerstvé drozdi mlize byt také nahrazeno prirodnim kvasem,
ten vznika z tésta, které se ponecha fermentovat po dobu
nékolika dndl. Pro povzbuzeni aktivity kvasku se pridava mouka
a voda. Kdyz kvasek zacne pracovat, mdze byt pouzit pro
kynuti chlebového tésta.

Tajemstvi tvoreni

lahodnych receptt

Maslo, olivovy olej, med nebo jina sladidla
chlebové tésto zjemnuji a dochucuiji. Také
pomahaji, aby chléb déle vydrzel. Neékteri
pekari do tésta pridavaji citronovou Stavu pro

/-1\?‘\ vyvazengjsi chut s méné vyraznym aroma
_‘(@), drozdi.
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RgCh g recept

Priprava + doba na odlezeni : ) 1 h. 15 min. Peceni: 2 35 min.
Hladka
MOUKA
Drozdr
Vlazna voda

PRIPRAVA

¢ V. mise smichejte mouku, sul, cukr a drozdi. P¥ilijte teplou vodu
a hnétenim po dobu 2 az 3 minut vypracujte hladké pruzné tésto.

e Vlypracované tésto vytvarujte do hladkého bochanku. Bochanek
zakryjte Cistou vihkou utérkou a na teplém misté (cca 20 °C)
chranéném pied prdvanem nechte kynout 20 minut.

e Poté tésto znovu propracujte pro odstranéni vSech bublinek
plynu, které se pfi kynuti vytvorily. Spodni dil formy na chléb Emile
Henry pomoucnéte a prohnétené tésto ve tvaru bochanku polozte
doprostred.

e Formu prikryjte vikem a nechte tésto kynout dalSich 45 minut pfi
pokojové teploté.

e Troubu predehfejte na 240 °C.

e Tésto potrete trochou mléka a popraste moukou. Nozem nafiznéte
povrch tésta.

e Priklopte vikem formy a pecte po dobu 35 minut.

e Nezakryty chléb nechte vychladnout na spodnim dilu formy.

NA

1 KULATY

BOCHNIK
800 G

500 g hladké mouky

10 g soli

10 g cukru moucka

10 g suseného drozdi @
280 ml vlazné vody, 35 °C
30 ml mléka

a praskem do peciva?

Drozdi je tvoreno pfirodnimi zivymi organismy,
které spotrebovavaji cukry a vytvareji plyn, jenz se
v tésté zachycuje v siti tvorené lepkem. Prasek do peciva
zpUsobuje nabihani tésta prostiednictvim chemické reakce
s prisadami v téste.

/I Jaky je rozdil mezi pekaiskym drozdim

Jak nejlépe nafiznout povrch tésta?
2 Pekarskym (keramickym) nozem do tésta udélejte
zarezy do hloubky asi 5 mm. Na ndiz netlacte prili$
velkou silou. Nafiznuti umozriuje rychlé uvoliiovani plynd
a vlhkosti na zacatku peceni. Chléb navic po upeceni
vypada pritazlivéji.




Venkovsk(

chléb

Priprava + doba na odleZeni: 22 dny Peéeni: 21h

S0l Drozdi

Hladka
MOUKA

Tepla
voda

PRIPRAVA 1. DEN

¢ \ mise smichejte mouku, stl, cukr a drozdi. Pokud pouzivate Cerstvé
drozdi, rozmichejte ho v troSe vlazné vody.

¢ Pridejte teplou vodu a ru¢né nebo pomoci robotu pfi nizké rychlosti
vypracovavejte 2 az 3 minuty, pfipadné tak dlouho, dokud neziskate
hladké nelepivé tésto, pokud ho vypracovavate ru¢né.

e Tésto zakryjte Cistou vlhkou utérkou a na teplém misté chranéném
pred prlvanem nechte kynout 1 % hodiny.

e Tésto znovu ruc¢né prohnétte, aby doslo k uvolnéni vytvorenych
bublinek plynu.

e Takto pfipravené tésto dejte do misy, zakryjte plastovou félii
a nechte 10 az 12 hodin odlezet v chladnicce.

PRIPRAVA 2. DEN

e Tésto rychle ru¢né prohnétte. BEhem hnéteni ho nékolikrat prelozte.
Spodni dil formy popraste moukou, z tésta vypracujte kulaty
bochanek a polozte doprostied formy.

e Povrch tésta nafiznéte pekarskym nozem, formu pfiklopte vikem
a nechte kynout dal$ich 1 ¥ hodiny pfi pokojové teploté. @

e Tésto metliCkou potfete trochou miéka a popraste moukou. Znovu
pfiklopte viko formy.

¢ Formu dejte do nevyhtaté trouby @ a troubu zapnéte na 230 °C.

e Pecte 1 hodinu.

e Nezakryty chléb nechte vychladnout na spodnim dilu formy.
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NA 1
KULATY
BOCHNIK
800 G
500 g hladké mouky
10 g jemné soll
10 g cukru moucka
10g aktivniho sugeného nebo ¢erstvého
drozdi (1)
280 ml vlazné vody, 35 °C
1 pol. [Zice mléka

/I Jak mazu docilit jesté silnéjsi

Pro ziskani silngj$i kdirky mate dvé moznosti. Prvni
moznost je sundat viko formy 30 minut pred umisténim
do trouby, aby vzduch mohl osusit tésto pred pecenim.
Druhou moznosti je viko sejmout 15 minut prfed koncem
peceni a snizit teplotu na 190 °C, aby se bochnik nespalil.

Proc¢ se chléb dava
2 do nevyhraté trouby?

Velky bochnik byl 10 az 12 hodin ulozen v chladu.
Zahrati tésta a aktivace drozdi trva delSi dobu. Umisténi
formy do nevyhraté trouby umoznuije téstu postupné se
zahfivat, nez dojde k odumreni kvasnic a zac¢atku peceni.




Chlebova rolka
S pestem

Priprava + doba na odlezeni: D 1h. 15 min. Peceni: 2 30 min.

Pesto

Hladka
MOUKA

SuSena Parmezan

rajcata

PRIPRAVA

¢ \V mise smichejte mouku a cukr. Uprostfed tésta udélejte dllek @
a nalijte drozdi rozmichané v teplé vodé. Smés nechte 10 minut
odpocinout.

e Smichejte vSechny suroviny a soucasné pridejte sdl. Vypracuijte
hladké tésto a pridejte olivovy olej. Tésto vypracovavejte 10 az
12 minut, dokud nepfestane byt lepivé. Pokud pouzivate robot,

e Tésto dejte do misky a prikryjte Cistou vihkou utérkou. Nechte
kynout asi 30 min.

e Tésto znovu prohnétte pro odstranéni vytvofenych bublinek plynu.
Na jemné pomoucnéném povrchu tésto rozvalejte na obdélnik 20
x 30 cm.

e Rozvalené tésto potiete pestem, posypte suSenymi rajCaty
a 2 Izicemi strouhaného parmezanu.

e Placku zavinte tak, abyste ziskali pevné utazenou rolddu. PoloZte ji
na pomouc¢nény spodni dil formy, pfiklopte vikem a nechte kynout
45 minut.

e Troubu predehrejte na 230 °C. Tésto potfete trochou vody a lehce
popraste moukou a zbyvajicim parmezanem. Povrch tésta nafiznéte
pekarskym nozem.

e Priklopte viko formy a bochnik pecte 20 az 25 minut.

¢ Na konci pec¢eni odklopte viko, pokud je to potfeba, nechte dopékat
jesté 5 minut. Bochnik by mél byt na povrchu zlatavy a pfi lehkém
poklepani by mél znit duté.

e Upeceny chléb nechte vychladnout na draténém rostu.
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NA
1 BOCHNIK

220 g hladké mouky 100G

10 g cukru moucka

4 g aktivniho sugeného drozdi
(nebo 8 g cerstvého drozd)
125 ml vlazné vody, 35 °C

1/2 Izicky soli

2 lZice olivového oleje

4 |Zicky pesta @

20 g sekangch na slunci susenych rajcat
3 [Zice strouhaného parmezanu

nebo sgru pecorino

a ¢im se da nahradit?

Pesto dodava mékkou texturu s intenzivni chuti.
Rovnomérné ho rozetrete po povrchu rozvaleného tésta,
aby se dostalo do kazdého sousta. Namisto pesta mizete
pouzit napriklad pastu z rajcat nebo lilku ¢i dalsi prisady
s podobné meékkou strukturou.

/I K ¢emu je v tomto receptu dobré pesto

Proc¢ se v nékterych receptech
2 na domaci chléb pouziva cukr?

Cukr napomaha funkci drozdi. Kvasnice potrebuji
nejen polysacharidy, aby mohly plnit svou funkci. Potfebuiji
také jednoduché cukry pro nastartovani procesu.




’ NA
RBezlepkov(, | e
dhieb
200 g bilé rgzove mouky SO
150 g kukuficné mouky/skrobu 4
150 g sojové mouky
200 g kastanové mouky
14 g jemné sol
20 g guarové gumy
Olivovy 15 g aktivniho suseného drozdi
olej 480 ml vlazné vody
Mouka 2 lZice olivového oleje

Priprava + doba na odlezeni: D 1h. 15 min. Peceni: 2 50 min.

Drozdi
Pro¢ se pouziva guarova guma?
/I Guarova guma slouzi k napodobeni elasticity
lepku, ktery chybi v pouzitych moukach. Jde
o zahustovadlo, jenz je k dostani v praskové formeé ve
vétsiné obchodd s biopotravinami nebo na internetu.

PRIPRAVA

¢ V mise smichejte véechny 4 mouky @, sil, guarovou gumu a drozdi.

Kazda nahradni mouka ma jiné viastnosti a jejich
e Pfidejte vlaznou vodu a olivovy olej. Hnétenim po dobu 2 a 3 minut smichanim je mozneé napodobit elasticitu psenicné

2 Proé se kombinuji 4 druhy bezlepkové mouky?

mouky. Mouka z jedlych kastant nebo seminek quinoa
doda chlebu vyraznéjsi chut. Pfi pfiprave bezlepkového
chleba je potreba pridat vice vody, protoze pouzité mouky
potrebuiji vétsi vihkost.

vypracuijte tésto. Toto tésto bude vihké a lepivé.

e Pfipravené tésto zakryjte Cistou navihéenou utérkou a nechte kynout
pfi pokojové teploté 30 minut.

e Poté tésto znovu prohnétte, aby se uvolnily bublinky plynu. Spodni
dil formy popraste trochou kastanové mouky. Navihéenyma rukama
z tésta vytvorte kulaty bochanek a dejte ho do pomoucnéné formy.
Priklopte viko a nechte tésto kynout pfi pokojové teploté 30 minut.

e Zakrytou formu dejte do nevyhfaté trouby. Pecte 50 minut pfi
220 °C. Na poslednich pét minut pe€eni odklopte viko.

e Nezakryty chléb nechte vychladnout na spodnim dilu formy.
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Me recepty na

bagetL



Prava. [TANCOUZSKA
agela

Priprava + doba na odlezeni: D 1h. 10 min. Peceni: 2 25 min.

) Drozdi
SU
Hladka
MOUKA
Vlazna
voda

PRIPRAVA

¢ \ mise smichejte mouku, stil a drozdi. Pfidejte vlaznou vodu a hnétte
asi 5 minut, dokud neziskate kulaty bochanek hladkého tésta.

e Misu zakryjte Cistou utérkou a nechte tésto kynout asi 40 minut pfi
pokojové teploté chranéné pred prdvanem.

e Tésto znovu prohnétte pro uvolnéni vytvofenych bublinek plynu,
rozdélte ho na tfi stejné dily a popraste je trochou mouky.

e Z kazdého dilu uhnétte nejprve pevnou kulicku. Tu nasledné
rozvalejte na prouzek té€sta o trosku delSi, nez jsou prohlubné ve
formé. @

e Prohlubné formy zapraste moukou a vloZzte pfipravené prouzky
tésta. Priklopte viko a nechte tésto 20 minut kynout pfi pokojové
teploté. Pfedehrejte troubu na 250 °C.

e Povrch pfipravenych prouzk( tésta lehce potfete vodou @ a udélejte
do né&j nékolik hlubsich zarez(.

e Pecte 25 minut pfi 240 °C. Potom sundejte viko a dopékejte dalsi 2
minuty do zlatohnéda.
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NA
5
BAGETY

375 g hladké mouky

7 g jemné mofské soli

5q aktivniho suseného drozdi
215 ml vody

Pro¢ se prouzky tésta pripravuiji delsi,
/] nez jsou prohlubné ve formé?

Chlebové tésto je velmi elastické a ma tendenci se
v troubé smrstovat. Proto je dobré s tim pocitat predem.

2 Proé se povrch tésta potira vodou?

Pfi zahfivani vody na povrchu tésta voda reaguje se
Skroby a dodava kirce zlatavy lesk.

TIP

poprasit trochou mouky. Také je mozné do tésta pridavat
seminka, ofechy nebo susené ovoce pro zajimavejsi chut.




-oudasse
s kozim s{rem

Priprava + doba na odlezeni: D 1 h. 05 min. Peceni: 2 25 min.

Drozdi
Med

Hladka
MOUKA

Cibule

PRIPRAVA

¢ Na olivovém oleji 10 minut domeékka restujte na pal nasekané cibulky,
potom je odstavte a nechte vychladnout.

¢V mise smichejte mouku, stl a drozdi. Pfidejte teplou vodu (40°C)
a zbyvajici olivovy olej. Hnétte 5 az 6 minut, dokud tésto neni hladké
a pruzné. Vypracované tésto prikryjte Cistou utérkou a nechte 30 minut
kynout pfi pokojové teploté a chranéné pred prdvanem.

e Po vykynuti tésto znovu prohnétte a rozdélte na 3 stejné dily. Povrch
tésta lehce popraste moukou.

e Ze vSech dild vytvarujte obdélnicky pfiblizné ve velikosti vasi diané.
ValeCkem potom obdélniky rozvalejte, aby byly prouzky tésta o néco
delsi, nez jsou prohlubné ve formé, a asi 10 cm Siroké. Posypte je
opeCenou nasekanou cibulkou a rozdrobenym kozim syrem podél
prostfedka kazdého pruhu tésta. @

e Kazdy pruh tésta zavirite tak, Ze jednou stranou prikryjete asi 2/3 povrchu
a druhou stranou pfiklopite, aby vznikl valecek s cibulkou a syrem uvnitf.
Pripraveny valeCek otocte, aby preloZzena strana byla vespod.

e Prohlubné formy stédre vysypte moukou. Vytvarované tésto viozte do
formy sloZenou stranou dol(. Pfiklopte viko a nechte tésto kynout 20
minut pfi pokojové teploté chranéné pred priivanem. Troubu predehfejte
na 245 °C.

e Odklopte viko a tésto potfete troSkou vody a na nékolika mistech
nafiznéte az k naplni. Posypte rozmarynem a strouhanym syrem. Pecte
25 minut.

e Odklopte viko a pecte dalsi 2 az 4 minuty. Potom formu vyjméte z trouby
a do zarez( v bochnicich nalijte pfipraveny med.
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1 oloupané a nasekana cibule

2 [Zice olivového oleje

270 g hladké mouky

140 ml vlazné vody

5 g jemné soli

5 g aktivniho suseného drozdi

200 g Cerstvého koziho sgra, nadrobeného
1 Izicka suseného rozmargnu

50 g strouhaného s(ra (ementél/Zedar)

3 [Zice tekutého medu

chod?

Pokud chcete podavat jako hlavni chod je mozné
pridat houby, kufeci prsa nebo brambory nakrajené na
kolecka. (Pred pfidanim tyto suroviny tepelné upravte
na panvi.) Doporucujeme servirovat fougasse s kiehkym
listovym salatem, polnickem nebo rukolou a kfupavou
zeleninou, jako mrkev, cherry rajcatka nebo celer,
zakapnutymi octem balsamico.

TIP

Do naplné je mozné podle chuti pridavat slaninu,
sekané olivy, ancovicky, uzeného lososa a mnoho
dalSich ingredienci.

/I S &im mohu fougasse servirovat jako hlavni




FIC@H@ (chleboveé tycky)

\|vam|

Priprava + doba na odlezeni: D 55 min. Peceni: 2 25 min.

sul Olivovy
olej

Hadké
MOUKA

Tepla

voda

Zelené
olivy

PRIPRAVA

¢ \V mise smichejte mouku, stl a drozdi. Pridejte vlaznou vodu a olivovy
olej a hnétte 5 az 6 minut, abyste ziskali bochanek hladkého tésta.

e \/ypracované tésto zakryjte Cistou vihkou utérkou a nechte kynout
30 minut pfi pokojové teploté chranéné pred privanem.

e Po vykynuti tésto znovu prohnétte pro odstranéni vytvorenych
bublinek plynu a poté ho rozdélte na 3 stejné dily. Povrch tésta lehce
pomoucnéte a z jednotlivych kouskl vypracujte obdélnicky priblizné
o velikosti dlané. ValeCkem potom obdélniky rozvalejte, aby byly
prouzky tésta o néco delsi, nez jsou prohlubné ve formé, a asi 10 cm
Siroké. Podél prostfedka kazdého pruhu tésta dejte olivy.

e Kazdy pruh tésta zavinte priklopite, aby jednou stranou prikryjete
asi 2/3 povrchu a druhou stranou pfiklopite, tak aby vznikl valecek
s olivami uvnitf. Pfipraveny valeCek otocte, aby prelozena strana
byla vespod.

e Prohlubné formy stédre vysypte moukou. Vytvarované tésto vlozte
do formy slozenou stranou dold. Priklopte viko a nechte tésto
kynout 10 minut pfi pokojové teploté chranéné pred privanem.
Troubu pfedehfejte na 245 °C.

e Odklopte viko a tésto potrete troSkou vody a na nékolika mistech
nariznéte az k olivam. Posypte hrubou soli a pe¢te 25 minut.

e Odklopte viko a nechte tyCky dopékat dohnéda jesté dalSich 5 az
9 minut.
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220 g hladké mouky

60 g celozrnné mouky

5¢ jemné moiské soll

5 g aktivniho sugeného drozdi

140 ml vlazné vody

1 [Zice olivového oleje

85 g vypeckovanych cerngch oliv

85 g vypeckovan(ch zelengch oliv
i (fleur de sel)

Jaky je rozdil mezi chlebovou ty¢kou a bagetou?
/I Ficelle (chlebova tycka) je tenci a vazi méné nez

bageta. Je také mnohem kfupavéjsi, protoze ma vetsi
pomér kdrky ke sttidce: chlebova ty¢ka ma mensi primeér
nez bageta.

pSeniéna mouka a co mohu pouzit misto ni?
Dl’ky celozrnné mouce jsou tyéky kFupavéjél’

2 Proé se do tohoto receptu pfidava celozrnna

vicezrnnou moukou pokud se kombanJe s klasickou bilou
moukou.

TP

Do tésta je mozné misto oliv pridavat kostiCky opecené
slaniny nebo kousky syra.




Videnské
bageta

Priprava + doba na odlezeni: D 50 min. Peceni: 2 25 min.

drozdi

Hladka
MOUKA

PRIPRAVA

¢ \V mise smichejte mouku, sul, cukr, suSené mléko a drozdi. Pridejte
vlaznou vodu a michejte 2 az 3 minuty, nakonec pfidejte zméklé
maslo @. Hnétte, dokud neziskate kulaty hladky bochanek tésta.
Tésto zakryjte Cistou vihkou utérkou a nechte kynout 20 minut pfi
pokojové teploté a chranéné pred prdvanem.

Po vykynuti tésto znovu prohnétte pro odstranéni vytvorenych
bublinek plynu a poté ho rozdélte na 3 stejné dily. Povrch tésta
lehce pomoucnéte a z jednotlivych kouskl vytvarujte obdélniCky
pfiblizné o velikosti dlané. Valeckem potom obdélniky rozvalejte,
abyste ziskali prouzky tésta o néco delsi, nez jsou prohlubné ve
formé (cca 10 cm Siroké). Podél prostiedka kazdého pruhu tésta
dejte olivy. Kazdy pruh tésta zavirite tak, Ze jednou stranou pfikryjete
asi 2/3 povrchu a druhou stranou pfiklopite, tak aby vznikl valecek.
Pripraveny valeCek otocte, aby prelozena strana byla vespod.
Prohlubné formy Stédfe vysypte moukou. Vytvarované tésto viozte
do formy sloZzenou stranou dold. Priklopte viko a nechte tésto
kynout 20 minut pfi pokojové teploté chranéné pred privanem.
Troubu pfedehfejte na 245 °C.

Odklopte viko a tésto potiete rozslehanym vejcem a na nékolika
mistech nafiznéte. Priklopte viko formy a bagety pecte 25 minut.
Poté odklopte viko a nechte bagety dopékat dohnéda dalsich 5 az
9 minut.
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NA
5
BAGETY

340 g hladké mouky

7g jemné mofské soli

30 g cukru moucka

14 g suseného mléka @

5 g aktivniho sugeného drozdi

200 ml vlazné vody, 37 *C

60 g zméklého mésla

1 rozélehané vejce

Pro¢ se pouziva susené miéko?
Susené mléko pomaha vytvorit jemné;jsi

2 Bylo by rozehfaté maslo stejné dobré jako

zméklé maslo?
Ne, maslo musi byt zméklé, ale ne rozehraté.

Rozehraté maslo se rozdéluje na tuk a syrovatku a vysledek

by nebyl stejny.

TP

Do tésta mizete pro ozvlastnéni chuti pridat
¢okoladoveé viocky.




Vychutnajte si pecenie vasho
domaceno

chlebika
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Moje recept%
na chlieb SLT. 2
Rychly recept
Dedinsky chlieb

Chlebovy zavin s pestom
Bezlepkovy chlieb
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s. 25
S. 26
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Ole recepty S
na b@getu SIr.
s. 30 Prava francuzska bageta
s. 31 Fougasse s kozim syrom

s. 32 Ficelle (chleboveé tyCinky) s olivami
s. 33 Viedenska bageta



vase fOrmg
na pecenie chleba

Tajomstvo chrumkavého chlebika je ukryté

v peceni, ktoré si vyzaduje vysoku Uroven
starostlivo kontrolovanej vihkosti. Formy na
pecCenie chleba a bagiet Emile Henry vytvaraju
rovnaké podmienky, aké poskytuje tradi¢na
pec na chlieb. Teraz si mdzete pripravit chutné,
chrumkavé bochniky a chrumkaveé bagety,
ktoré su vo vnutri lahké a nadychané.

ZARUKA

Formy na pecenie chleba a bagiet Emile Henry maju zaruku
10 rokov, ktora sa vztahuje na akékolvek vyrobné chyby
alebo problémy s kvalitou produktu pri pouzivani v beznom
domacom prostredi a pri dodrZiavani pokynov ohladom
starostlivosti a pouzivania, ktoré ndjdete v tejto brozure.

Akakolvek nerovnost povrchu je vysledkom tradi¢nej vyro-
by formy a nema vplyv na jej funkénost.

Ak potrebujete viac flexibility, zaregistruje vasu zaruku
na nasej internetovej stranke:
www.emilehenry.com/guarantee.
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JEDNODUCHE POUZITIE

» PRIPRAVA CESTA

Rucne, v kuchynskom robote alebo pomocou pekarne na
chlieb si pripravte cesto podla receptov v tejto brozurke.
Alebo si mbzete pripravit cesto aj podla vasich receptov.

Forma na pecenie chleba je vyborna na upecenie bochni-
ka velkého priblizne 1,2 kg, ¢o zodpoveda priblizne 750 g
muky v recepte.

Forma na pecenie bagiet je vytvorena na pripravu 3 bagiet,

pri¢om kazda ma hmotnost priblizne 160 g, o zodpoveda
asi 380 g muky na 3 tradic¢né bagety.

» KYSNUTIE
Nechajte cesto kysnut prikryté pri izbovej teplote, chranené
pred akymkolvek prievanom, po dobu uvedenu v recepte.

» PECENIE

Pred poslednym kysnutim vytvarujte cesto a dajte ho do
formy na pecenie chleba alebo bagiet. Ked' je cesto pripra-
vené na pecenie, dajte prikrytd formu do rury a pecte podia
Casu a teploty uvedenej v recepte.
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STAROSTLIVOST A POUZIVANIE

Formy na chlieb a bagety Emile Henry boli navrhnuté na
pouzivanie v tradi¢nej domacej rdre. Neboli vSak navrhnuté
na pouzivanie priamo na plynovom sporaku alebo akejkol-
vek inej priamej forme tepla (halogén, elektrika, indukcia...).

Pri prvych pouzitiach foriem na pecenie chleba a bagiet sa
uistite, aby ste povrch posypali vAcSim mnozstvom muky.
Keramicky povrch sa postupom &asu prirodzene stane ne-
prilnavym, no pri prvych pouzitiach tychto foriem sa moze
chlieb prilepit.

Formy na pecenie chleba a bagiet mbzete jednoducho
umyt v umyvacke riadu: nestratia Ziadnu zo svojich pozi-
tivnych viastnosti ani farbu. Alebo ich mdzete namocit do
teplej vody s trochou umyvacieho prostriedku alebo octu na
odstranenie zapecenych Skvin. Po namoceni ich len pretri-
te Spongiou. Nechajte formy prirodzene uschnut a tak ako
vSetky produkty znacky Emile Henry, vam vydrzia dihé roky!



Pre najlepsie
v(sledky;

Moje tajomstva,

podrobne v kazdom kroku

VYTVORENIE NAJLEPSIEHO CESTA:
SPRAVNY POMER

>» POMER

Zakladnymi ingredienciami na pecenie chleba su muka, voda, drozdie
a sol. Musia sa reSpektovat pomery. Ak pridate prili§ vela drozdia,
chlieb bude mat neprijemnu chut. Ak nepridate dostatocné mnozstvo
vody, chlieb bude suchy a bude sa drobit. Ak vSak pridate prili§ vela
vody, cesto sa bude lepit, bude tuhé a chlieb sa mdze pri kysnuti alebo
Pecenie rozpadnut. Cesto mbze potom spdsobit, Ze sa podnos prilepi
k poklopu a forma sa bude velmi tazko otvarat. Aby ste tomu predisli,
starostlivo odvazte vase ingrediencie. Vodu pridavajte po trochach, az
kym nebudete mat cesto, ktoré je pruzné a drzi svoj tvar bez toho, aby
sa vam prilepovalo na prsty.

> MIESENIE

Miesenim sa v ceste aktivuje lepok obsiahnuty v muke. Vdaka tomu
bude mat vas chlieb prijemnu vnutornu striedku a méakku texturu. Cesto
mozete vypracovat ru¢ne alebo v kuchynskom robote s ndstavcom na
kysnuté cesto. Kazdym spdsobom dosiahnete podobné vysledky. Pri
mieseni v kuchynskom robote je vSak podmienkou pomala rychlost.
Prilis rychlym miesenim riskujete, ze cesto strati svoju elasticitu.
DoleZité je mat na konci cesto, ktoré je hebké a jemné.
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KYSNUTIE:
SPRAVNE PODMIENKY

Na dosiahnutie najlepsej chuti nechajte cesto kysnut pri izbovej teplote
a prikryte ho, aby sa nevysusilo. Cesto prikryte istou vihkou utierkou,
ktora prepusta vzduch. Cesto dajte na miesto bez prievanu, kde nie je
ani prili§ chladno, ani prilis teplo: ak bude prili§ chladno, drozdie stuhne
a nebude kvasit, a ak bude prili§ teplo, drozdie bude reagovat prilis
rychlo a cesto nakysne prili§ vela. Budte opatrni! Ked' sa ucite piect
kysnuty chlieb, nechajte cesto kysnut po dobu uvedenu v receptoch.
Ak nechate cesto kysnut prilis diho, mdze pri Peenie spadnut a chlieb
bude tuhy. Mbze tiez spbsobit, ze podnos sa prilepi k pokrievke.

Cesto nechajte vzdy kysnut aspon dvakrat a v kazdej faze ho dobre
premieste: miesenie uvolfiuje oxid uhlicity, ktory sa vytvoril pri prvom
kysnuti. Vytvarujte cesto a nechajte ho kysnut druhykrat vo vasej forme
na pecenie bagety alebo chleba prikryté pokrievkou.

Kratko pred Peceniem urobte na povrchu cesta rychle a jemné rezy
nozom na narezavanie chleba. Tieto rezy oslabia kérku, vdaka Gomu
sa mdze chlieb zvacSovat. Ak povrch nenarezete, kbrka sa bude ovela
tazsie rezat aj jest!



PECENE D?EIG tajozmstvi.' .
AKO TRADICNA PEC NA CHLIEB v(ber sprévnych ingrediendil

» ZASADA PECENIA CHLEBA

Cesto na chlieb tvori z polovice muka a z polovice voda, ktora sa
pocas pecenia vyparuje a premiefia na paru. Para by mala spadnut
spat na chlieb a opat sa premenit na paru. Tento proces vytvara lahky, Faline
nadychany chlieb s chrumkavou zlatou kdrkou.

Muka

Gl uz nebielena (unbleached), celozrnna

(stone-ground) alebo bezlepkova, muka je
\ najddlezitejSou ingredienciou na pecCenie

chleba. PSeni¢na muka obsahuje bielkoviny.

Bielkovina sa zvlh¢enim premiefia na lepok, teda na pruznu
latku, ktora poskytuje chlebu jeho typicku pruznost a velkost.
Ked' sa ucite piect chlieb, na dosiahnutie najlepsich vysledkov
pouzite nebielenu hladku (all-purpose) muku.

> FORMA NA PECENIE CHLEBA EMILE HENRY Mbzete skombinovat iné typy muky s pSeniénou mukou, aby

Vdaka neglazovanému vnitornému povrchu pracuje forma tak, ze ste pozmenili chut a vzhlad vasho chleba: ja¢menna, $paldova,
zachytava vihkost vyparenu z cesta. Vihkost sa premiefia na paru, celozrnnd, razna alebo sladka gastanova muika. Rozne druhy
vdaka ktorej zostava chlieb poCas pecenia vihky. Ked sa vihkost muky zmenia chut a vzhiad vasho cesta. MoZete tie? upiect
vypari, bochnik si vytvori chrumkavu tenku koérku a krasnu zlatd farbu. bezlepkovy chlieb s pouzitim bezlepkovej muky. V tejto brozuire
Viribky na podnose brania cestu, aby sa pocas pecenia prilepilo. ndjdete niekolko receptov, ktoré mdzete vyskusat a upravit,
KedZe kazdd rura sa sprava rézne, pri prvych pouzitiach formy na aby ste si upiekli viastny bezlepkovy chiieb!

pecenie chleba si teplotu otestujte. Nastavte si asova¢ o 10 minut
kratSie, nez je uvedené v recepte. Opatrne vyberte formu, skontrolujte _
chlieb a upravte zvysny ¢as pecenia podla potreby. — Drozdie

Drozdie je Zivy organizmus, ktory pomaha
cestu kysnut. Aktivne susené drozdie sa lahko
poziva a méze sa pridat priamo do muky.

Po uPecenie nechajte chlieb vychladnut odkryty na podnose, aby
zostal chrumkavy.

Cerstvé pekérenské drozdie, sa musi pred pouzitim zmiesat
Vo vlaznej vode.

Pekarenské drozdie mbzete nahradit aj kvaskom, no ide
x 0 ovela narocnejsi proces. Kvasok sa vytvara z vykysnutého
» FORMA NA PECENIE BAGIET EMILE HENRY cesta, ktoré sa necha kvasit niekolko dni. Na podporu kysnutia
Pokrievka, ktora je zvnutra bez glazdry, umozfiuje, aby sa odparena sa pridava muka a voda. Ked za&ne kvas bublat a je aktivny,
vihkost' vstrebavala spét do cesta. Na konci peCenia sa ale Uplne méZe sa pouzit na kysnutie vasho chleba.

vypari a kérka sa vysusi. Diery v pokrievke formy na pecenie bagiet
umoznuju, aby sa plyn a para rychlo vyparili. DIhé tenké bagety tak

ziskaju tenku chrumkavu kérku a textdru, ktora je pre ne typickal . . .
Tajomstva na vytvorenie

Na konci pecenia odstrante pokrievku a nechajte bagety piect este 2 vynikajucich receptov
mindity: ziskajti peknu zlatu farbu. Nechajte bagety vychladnut odkryté, = Maslo, olivovy olej, med a iné sladidla ziemui
aby si zachovali chrumkavu korku. 7N a ochucuj cesto. Poméhajli konzervovat
" chlieb. Niektori pekari priddvaju citrénovi
Stavu na vyvazenie chuti drozdia.




Moje recepty
na chlieb



R{chly recept

Cas pripravy a odlezania : )ﬂ h. 15 min. Pecenie: 2 35 min.

MUK A
hladka

Drozdie

Vlazna voda

PRIPRAVA

¢ \/ miske zmieSajte muku, sol, cukor a drozdie. Pridajte vlaznu vodu
a mieste cesto 2-3 minuty, pokym nie je hladké a pruzné.

e Cesto vytvarujte do bochnika. Prikryte Cistou vlhkou utierkou
a nechajte kysnut 20 minut na teplom mieste (okolo 20°C), mimo
akéhokolvek prievanu.

e Znova cesto premieste, aby ste odstranili akékolvek vytvorené
plynové bublinky. Podnos formy na pecenie chleba Emile Henry
vysypte trochou muky, cesto opat vytvarujte do bochnika a polozte
do stredu podnosu.

e Prikryte poklopom a nechajte cesto kysnut dalSich 45 mindt pri
izbovej teplote.

e Ruru predhrejte na 240°C.

e Potrite cesto trochou mlieka a posypte mukou. Cesto narezte
nozom 2

e Prikryte poklopom a pecte 35 minut.

¢ Po dopeceni nechajte chlieb vychladnut odokryty na podnose.
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5009 hladkej muky

10 g soli

10 g krystalového cukru
10 g suseného drozdia @
280 ml vlaznej vody

30 ml mlieka

a kypriacim praskom do peciva?

Drozdie je prirodzeny Zivy organizmus, ktory
konzumuje cukry, ¢im vylucuje plyn, ktory sa zachyti
v sieti lepku v ceste. Prasok do peciva spésobuije kysnutie
cesta prostrednictvom chemickej reakcie s ingredienciami
v ceste.

/I Aky je rozdiel medzi pekarenskym drozdim

Ako by som mal narezat povrch cesta?
2 Na povrchu cesta urobte rezy hiboké priblizne

pol centimetra pomocou noza na narezavanie, no
netlacte prilis silno. Vdaka tomu sa rychlo uvolnia plyny
a vlhkost v ceste pocas prvych faz pecenia. Taktiez bude
vas bochnik vdaka nim vyzerat po upeceni krajSie.




Dedinsk(]

chlieb

Gas pripravy a odlezania: 92 dni Pegenie: (21 h
ol Drozdie
MUK A
hladka
Vlazna
voda

1. DEN PRIPRAVY

e \/ miske miske kuchynského robota zmieSajte muku, sol, cukor
a drozdie. Pokial pouzivate Cerstvé drozdie, rozmieSajte ho v troche
vlaznej vody.

e Pridajte vlaznu vodu a mieste cesto 2-3 minuty pri nizkej rychlosti
alebo az kym je hladké a nelepivé.

e Prikryte cesto Cistou vlhkou utierkou a nechajte kysnut 1 a pol
hodiny na teplom mieste bez prievanu.

e Znova cesto premieste, aby ste odstranili vytvorené plynové
bublinky.

e Dajte cesto do misky, prikryte potravinovou féliou a dajte do
chladni¢ky na 10-12 hodin.

2. DEN PRIPRAVY

e Cesto rychlo premieste rukami, niekolkokrat ho prelozte. Podnos
formy na pecenie chleba Emile Henry vysypte trochou muky, cesto
vytvarujte do bochnika a poloZzte do stredu podnosu.

e Narezte cesto nozom a prikryte poklopom a nechajte kysnut dalSiu
hodinu a pol pri izbovej teplote. @

e Potrite cesto trochou mlieka a posypte mukou. Dajte spat poklop.

¢ VloZte do studenej riry @ a zapnite ju na 230°C.

e Pecte 1 hodinu.

e Po dopeceni nechajte chlieb vychladnut odokryty na podnose.
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5009 hladkej muky

10 g soli

10 g krystalového cukru
10 g suseného drozdia
280 ml vlaznej vody

1 polievkové lyzica mlieka

korku?

Existuju 2 moznosti: bud' mézete odstranit poklop 30
minut pred tym, ako date chlieb do rury, aby vzduch vysusil
povrch cesta pred pe¢enim. Alebo moZete odstranit’ poklop
15 minut pred koncom pecenia, pricom znizite teplotu na
190°C, aby sa chlieb nespalil.

/I Ako mozem dosiahnut este hrubsiu, tradi¢nejsiu

Preco treba dat chlieb do studenej rury?
2 Velky bochnik bol prave 10 az 12 hodin na chladnom
mieste. Chvilu potrva, kym sa cesto zohreje, aby
bolo drozdie opét aktivne. Ked  dame formu do studenej
rdry, moze sa cesto zohriat postupne pred tym, ako
kvasinky zomru a chlieb sa zacne piect.




Chlebovy z&vin
S pestom

Cas pripravy a odlezania: D 1h. 15 min. Pecenie: 2 30 min.

Pesto

MUK A
hladka

SuSena Parmezan

paradajky

PRIPRAVA

¢ \V miske zmieSajte miku a cukor @. V strede urobte jamku a dajte
do nej drozdie a teplu vodu. Nechajte 10 minut odlezat.

e ZmieSajte vSetky ingrediencie a pridavajte sol. Ked' je cesto pekné
a hladkeé, pridajte olivovy olej. Mieste 10-15 minut, dokial sa cesto
neprestane lepit. Ak pouzivate kuchynsky robot, udrziavajte nizku
rychlost.

e Cesto dajte do misky a prikryte Cistou vihkou utierkou. Nechajte 30
minut kysnut.

e Znova cesto premieste, aby ste odstranili vytvorené plynové
bublinky. Na jemne pomucenej pracovnej doske vyvalkajte cesto
do obdiznika velkého 20 x 30 cm.

e Potrite cesto pestom. Posypte susenymi paradajkami a nastridhanym
parmezanom.

e Zrolujte cesto do pevnej rolky. Polozte na pomuceny podnos,
prikryte poklopom a nechajte kysnut 45 minut.

e Ruru predhrejte na 230°C. Potrite povrch cesta trochou vody
a posypte trochou muky a zvySnym parmezanom. Povrch cesta
narezte nozom na narezavanie.

e Prikryte poklopom a pecte 20-25 minut.

e Odstrante poklop a pecte eSte 5 minut, ak je to potrebné: bochnik
by mal byt upeceny dozlata a povrch by mal zniet duto, ked po fiom
zlahka poklepete.

e Nechajte chlieb vychladnut na mriezke.
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NA

220g hladkej moky 1 BOCHNIK

10 g krystalového cukru

4 g sudeného drozdia

125 ml vody

1/4 &ajovej lyzicky soli

2 polievkové lyzice olivového oleja

4 Cajove lyzicky pest @

209 nakrajangch susenych paradajok

3 polievkové lyZice nastrdhaného parmezénu
alebo pecorina

pouzit namiesto neho?

Pesto dodava jemnu texturu s vyraznou chutou.
Rovnomerne ho rozotrite po povrchu, aby ste ho citili
v kazdom kusku! Namiesto pesta mézete pouzit napriklad
varené paradajky alebo baklazan, alebo iné prisady
s podobne mékkou texturou.

/I Co dodava tomuto receptu pesto a éo mézem

Preco sa v niektorych receptoch na
chlieb pouziva cukor?
Cukor pomaha drozdiu kvasit.




RBezlepkov(

Chlieb

Cas pripravy a odlezania: D 1h. 15 min. Pecenie: 2 50 min.
Olivovy
olej
MUK A
Drozdie

PRIPRAVA

¢ V miske zmie$ajte muky @, sol, guarovi gumu a droZdie.

e Pridajte teplu vodu a olivovy olej. Mieste 2-3 minuty. Cesto bude
vihké a lepivé.

e Prikryte Cistou vihkou utierkou a nechajte kysnut pri izbovej teplote
30 minut.

e Znova cesto premieste, aby ste odstranili vytvorené plynové
bublinky. Podnos formy na pecenie chleba Emile Henry posypte
trochou gastanovej muky. Mokrymi rukami vytvarujte z cesta gulu
a dajte na pomuceny podnos. Prikryte poklopom a nechajte kysnut
pri izbovej teplote 30 minut.

e Dajte do studenej rary. Pecte 50 minut pri 220°C. Na poslednych 5
minut pecenia odstrante poklop.

e Nechajte chlieb vychladnut odokryty na podnose.
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NA
1 VELKY
OKRUHLY
200q bielej ryzove] muky B?EHK@K
150g kukuri¢nej muoky/skrobu ’
1509 sojovej] muky
200g sladkej gastanovej muky
14 g soll
20 g guarovej gumy
15 g aktivneho suseného drozdia
480 ml vlaznej vody

2 polievkové lyzice olivového oleja

Prec¢o sa ma pouzit' guarova guma?
/I Guarova guma sa pouziva na vytvorenie pruznosti
podobnej lepku, ktory v pouzitych druhoch muky
chyba. Sluzi ako zahustovadlo a je dostupna ako prasok
vo vacsine organickych obchodov s potravinami alebo na
internete.

Preco sa maju zmiesat 4 druhy bezlepkovej
2 muky?

Kazda alternativna mika ma rozlicné vlastnosti,
ktoré ked' sa zmiesSaju, tak nahradia pruznost pSeni¢nej
muky. Mézete pouzit sladku gastanovd muku alebo quinou,
aby ste vaSmu chlebu dodali viac chuti. Pri bezlepkovom
chlebe musite pridat do receptu viac vody, kedZe si
vyzaduje vacsiu vihkost.




MOje recept

na bagetL




Prava fTANCUZSKE
bageta

Cas pripravy a odlezania: Dﬂ h. 10 min. Pecenie: 2 25 min.

. Drozdie
So
MUKA
hladka
Vlazna
voda

PRIPRAVA

e \/ miske zmieSajte muku, sol'a drozdie. Pridajte vlaznu vodu a mieste
priblizne 5 minut, dokym nebude cesto hladké.

e Prikryte misku Cistou vihkou utierkou a nechajte kysnut asi 40 minut
pri izbovej teplote a mimo prievanu.

e Opat premieste, aby sa uvolnili vytvorené plynové bublinky
a rozdelte cesto na 3 rovnaké Casti. Posypte cesto trochou muky.

e Kazdy kusok cesta vytvarujte do malej gulky a kazdu gulku cesta
rozvalkajte na ¢asti trochu dihsie ako tvary vo forme @

e Vlysypte formu na pecenie bagiet Emile Henry va¢sim mnoZzstvom
muky. Vytvarované cesto vlozte do formy. Prikryte poklopom
a nechajte kysnut dalSich 20 minut pri izbovej teplote. Ruru
predhrejte na 250°C.

¢ Povrch kaZdej bagety potrite trochou vody @ a na vrchnej strane
urobte hlbokeé rezy.

e Pecte 25 minut pri 240°C. Odstrante poklop a pecte este 2 minuty,
dokym nie su bagety upecené do zlatista.
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NA
5
BAGETY

375g hladkej muky

7 g jemnej morskej soll

5 g aktivneho sudeného drozdia
215 ml vody

ako diery vo forme?

Cesto je velmi pruzné a ma tendenciu sa zmensit.
Bagety sa preto v rure trochu zmensia: je lepSie s tym
pocitat dopredu.

/] Prec¢o sa ma cesto urobit trochu dlhsie

Preco sa ma povrch potriet trochou vody?
2 Ked'sa voda na povrchu chleba zohreje, zacne

posobit so Skrobom v ceste, o mu dodava
pekny zlatisty lesk.

TIP

Ak chcete dosiahnut tradi¢nejsi vzhlad vasej bagety,
posypte ju pred pecenim trochou muky. Do cesta mozete
tiez pridat semienka, orechy alebo susené ovocie, aby ste
pozmenili chut.




-oudasse
s kozim syrom

Cas pripravy a odlezania: Dﬂ h. 05 min. Pecenie: 2 25 min.

Drozdie
Med

MUK A
hladka

Cibula

PRIPRAVA

e Jemne osmazte nakrajanu cibulu na polovici olivového oleja, dokym nie
je makka, asi 10 minut. Nechajte vychladnut.

e \/ miske zmieSajte muku, sol a droZzdie. Pridajte tepld vodu (40°C)
a zvysny olivovy olej. Mieste 5-6 minut, dokial' nie je cesto hladké
a pruzné. Prikryte Cistou utierkou a nechajte kysnut 30 minut pri izbovej
teplote a mimo prievanu.

e Premieste cesto a rozdelte ho na 3 rovnaké Casti. Povrch posypte
trochou muky.

e Kazdu &ast cesta roztlaéte do obdiznika velkého asi ako va$a ruka.
Pomocou valéeka vyvalkajte obdizniky na prizky cesta, ktoré st trochu
dlhsie ako diery vo forme a asi 10cm Siroké. Do stredu kazdej Casti cesta
nasypte trochu uvarenej cibule a rozdrobeného kozieho syra. @

e Pri kazdej Casti cesta prelozte jednu stranu tak, aby zakryvala 2/3
povrchu, potom prelozte druhu stranu, aby ste vytvarovali valec s cibulou
a syrom vo vnutri. Otocte cesto, aby bol prehyb na spodnej asti.

e \/ysypte formu na pecenie bagiet Emile Henry va¢S$im mnozstvom muky.
Vytvarované cesto viozte do formy, prelozenou Castou na spodnej
strane. Prikryte poklopom a nechajte kysnut 20 minut pri izbovej teplote
a mimo prievanu. Ruru predhrejte na 250°C.

e Potrite cesto trochou vody a narezte ho na viacerych miestach tak
hlboko, aby ste sa dostali k cibuli. Posypte rozmarinom a nastrdhanym
syrom. Pecte 25 minut.

e Odstrarte poklop a nechajte bagety zhnednut na eSte 2-4 minuty.
Vyberte z riry a do rezov v bagetach nalejte med.
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1 cibula, 030pana a nakrajana

2 polievkové lyzice olivového oleja

270 g hladkej muky

140 ml vlaznej vody

59 soli

5 g aktivneho sudeného drozdia

200q <erstvého kozieho syra, rozdrobeného
1 Cajova lyzicka suseného rozmarinu

50g nastruhaného syra (ementél/cheddar)

3 polievkové lyzice medu

hlavny chod?

Ako hlavny chod do nej mézete pridat huby, kuracie
prsia alebo platky zemiakov. (Predvarte tieto ingrediencie
pred tym, ako ich pridate do cesta.) Odporic¢ame podavat
fougasse so Salatom z hlavkového Salatu, listovej zeleniny
alebo rukoly a chrumkavej zeleniny, ako je mrkva, cherry
paradajky alebo zeler. Polejte balzamikovym octom.

TIP

Plnku mézete menit a pouzit napriklad kusky varenej
slaniny, nakrajané olivy, anCovicky, ideného lososa a iné.

/I S ¢im by som mohol podavat fougasse ako




FIC@H@ (chleboveé tycinky)

\|vam|

Cas pripravy a odlezania: D 55 min. Pecenie: 2 25 min.

sol Olivovy
olej

MUKA
hladka

Tepla

voda

Zelene
olivy

PRIPRAVA

¢ \/ miske zmieSajte muky, sol a drozdie. Pridajte teplu vodu a olivovy
olej a mieste 5-6 minut, dokym nebude cesto hladké.

e Prikryte Cistou vlihkou utierkou a nechajte kysnut 30 minut pri izbovej
teplote a mimo prievanu.

® Premieste cesto, aby sa uvolnili vytvorené plynové bublinky
a rozdelte ho na 3 rovnaké Casti. Povrch posypte trochou muky.
Kazdu &ast cesta roztlagte do obdiznika velkého asi ako vasa ruka.
Pomocou valéeka vyvalkajte obdizniky na pruzky cesta, ktoré su
trochu dlhsie ako diery vo forme a asi 10cm Siroké. Do stredu kazdej
&asti cesta dajte olivy pozdizne v pruhu.

e Pri kazdej Casti cesta prelozte jednu stranu tak, aby zakryvala 2/3
povrchu, potom prelozte druhu stranu, aby ste vytvarovali valec
s olivami vo vnutri. Otocte cesto, aby bol prehyb na spodnej ¢asti.

e Vysypte formu na pecenie bagiet Emile Henry vacsim mnozstvom
muky. Vytvarované cesto vlozte do formy, prelozenou Castou na
spodnej strane. Prikryte poklopom a nechajte kysnut 10 minat pri
izbovej teplote a mimo prievanu. Ruru predhrejte na 250°C.

e Potrite cesto trochou vody a narezte ho na viacerych miestach tak
hlboko, aby ste sa dostali k olivam. Posypte hrubou solou a pecte
25 minut.

e Odstrante poklop a nechajte chlebové ty€inky zhnednut na este
5-9 minut.
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220g hladkej muky
60g celozrnnej moky
5 g jemnej morskej soli
5 g aktivneho sugeného drozdia
140 ml (2/3 hrn¢eka) teplej vody, 38°C
1 polievkové lyzica (15ml) olivového oleja
85¢ vykostkovanych ciernych oliv
859 vykostkovanych zelengch oliv
i (fleur de sel)

Aky je rozdiel medazi ficelle alebo chlebovou
/I tycinkou a bagetou?

Ficelle je tensia a vazi menej ako bageta. Je ovela
chrumkavejsia kvoli vySSiemu pomeru korky k striedke:
priemer chlebovej ty€inky je mensi ako priemer bagety.

muka a ¢o mézem pouzit namiesto nej?

Vdaka celozrnnej muke su ficelle chrumkavejSie
a nadychanejSie. M6ze sa nahradit raznou alebo $paldovou
mukou alebo dokonca mukou z obilnin, ak je zmieSana
s tradi¢nou bielou mukou.

: 2 Preco sa ma v tomto recepte pouzit celozrnna

TP

Do cesta m6zete namiesto oliv pridat ktisky slaniny
alebo syra.




Viedenské
bageta

Cas pripravy a odlezania: D 50 min.  Pecenie: 2 25 min.

Drozdie

MUK A
hladka

PRIPRAVA

e VV miske zmieSajte muku, sol, cukor, praskové mlieko a drozdie.
Pridajte teplu vodu a zmieSajte dokopy 2-3 minuty, potom pridajte
zméknuté maslo @. Mieste, dokym cesto nebude hladké.

e Prikryte istou vlhkou utierkou a nechajte kysnut 20 minut pri izbovej
teplote a mimo prievanu.

e Premieste cesto, aby sa uvolnili vytvorené plynové bublinky

a rozdelte ho na 3 rovnaké Casti. Povrch posypte trochou muky.

Kazdu &ast cesta roztladte do obdiznika velkého asi ako vasa ruka.

Pomocou valéeka vyvalkajte obdizniky na pruzky cesta, ktoré su

trochu dlhsie ako diery vo forme a asi 10cm Siroké. Pri kazdej Casti

cesta prelozte jednu stranu tak, aby zakryvala 2/3 povrchu, potom
prelozte druhu stranu, aby ste vytvarovali valec. Otocte cesto, aby
bol prehyb na spodnej Casti.

Vysypte formu na pecenie bagiet Emile Henry va¢Sim mnozstvom

muky. Vytvarované cesto vlozte do formy, prelozenou Castou na

spodnej strane. Prikryte poklopom a nechajte kysnut 20 minuat pri
izbovej teplote a mimo prievanu. Ruru predhrejte na 250°C.

Potrite cesto rozSlahanym vajiCkom a narezte povrch. Prikryte

a pecte 25 minut, potom poklop odstrante a pecte dohneda este

5-9 minut.
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NA
5
BAGETY

3409 (3 hrceky) hladkej muky

7 g jemnej morskej soli

30 g krystalového cukru

14 g praskového mlieka @

5 g aktivneho sudeného drozdia

200 ml vlaznej vody, 38°C

609 zmaknutého masla

1 rozélahané vajce

Preco pouzit praskové mlieko?
Vdaka praskovému mlieku bude bochnik nadychany
a dobre vykysnuty.

2 Bude mat roztopené maslo rovnaky vysledok

ako makké maslo?

Nie, maslo musi byt makkeé, nie roztopené.
Roztopené maslo sa rozdeluje na tuk a srvatku, a vysledok
by nebol rovnaky.

TP

Na ochutenie vasej bagety viennoise mozete do cesta
pridat kusky ¢okolady.










CHLER,
chvilka, kterou
mUzete sdilet

s rodinou a pratel

LAHODNA VUNE, KTERA NAPLNI CELY
DUM A NAVNADI VASE CHUTOVE
POHARKY, TEXTURA, KTERA JE

KRUPAVA A ZAROVEN MEKKA..

...Peceni domécho chleba je skutecnym zaZitkem pro
vase smysly. Symbol francouzské tradice, domaci chiéb,
presto v poslednich letech nase kuchyné opoustél. Pro¢
se vSak pripravovat o tento kousek luxusu, kdyz vidite, jak
je to snadné? Zvu vas k probuzeni vasich chutovych bunek
a k objeveni potéSeni z podavani doma upeceného chleba ve
vSech jeho tvarech a chutich.

Mé rady a tipy, které najdete v této brozure, vam ukaz, ze
upéct si viastni domaci chléb neni ani slozité, ani zdlouhave.
Tojediné, co potrebuijete, jsou ty spravné nastroje. Chiéb nebo
bagety, tradicni, kofenéné &i sladké... Ovladnéte klasické
postupy a potom popustte uzdu své tvirci predstavivosti.

Zkousejte rtizné mouky a ingredience a najdéte svou viastni

specialitu!

Frédéric Dubourvieux,
Séfkuchar znacky Emile Henry

(&)

Emile Henry

FRANCE

CHLIEB,

chvila na zcﬁe\ame
s rodinou a priatelmi

NADHERNA VONA, KTORA

SA NESIE VZDUCHOM A DRAZDI
VASE CHUTOVE POHARIKY,

S CHRUMKAVOU A ZAROVEN
MAKKOU TEXTUROU.

.. Pecenie vlastného chleba je skutoc¢nym zazitkom pre

vase zmysly. No napriek tomu domace pecivo, ktoré je
symbolom francuzskej tradicie, v poslednych rokoch
zmizlo z kuchyne. Ale preco sa pripravit o tento maly
luxus, ked' zistite, aké lahkeé to je? Vyzyvam vas, aby ste
prebudili svoje chutové pohariky, otvorili o&i a objavili
poteSenie z podavania domaceho peciva vo vsetkych
tvaroch a prichutiach.

Moje rady a tipy v tejto brozurke receptov dokazu, ze
pecenie vlastného peciva nie je zlozité a ani nezabera
vela &asu, stadia len tie spravne nastroje. Chlieb
¢i bageta, tradicné, slané alebo sladké... oviadnite
klasiku zmenou tvarov a nechajte svoju fantaziu, aby
vas doviedla k viastnym vytvorom. Obmiefianim muky
a ingrediencii zistite, ktory z tychto receptov bude vasou
Specialitou!

Frédéric Dubourvieux,
Séfkuchar Emile Henry




