


zpiisob pouziti

Vyrobek mé béhem pouziti velmi vysoké pnuti, nesnasi proto okamzité rychlé teplotni zmény — tepelné Soky. Forma slouzi pouze pro pouZiti v peéici
troubé, kdy je mozné regulovat teplotu. Peka¢ nepouzivejte na plotnach nebo na otevieném pfimém ohni! Mezi formou a dnem trouby musi byt zajisténo
proudéni vzduchu, takze vzdy pokladejte vyrobek na miizku. Vyrobek je potfeba chranit pied tepelnymi Soky, proto je nutné dat studeny peka¢ do studené
trouby a poté teprve zapnout a ohfivat spoleéné s troubou (prazdnou formu nikdy nepiedehiivejte a nevkladejte do pfedem rozpalené trouby). Nikdy
nedavejte formu napf. z lednicky pfimo do trouby, ale nechte formu odstat, dokud nedosahne pfirozenou cestou pokojové teploty. Nepiedehfivejte nikdy
ani troubu. Forma na chléb je opatfena pouze vnitinim glazovanym povrchem, ¢imz spojuje vlastnosti ,.fimského* a klasického glazovaného nadobi pti
dodrzeni norem a zdkoni zdravotni nezdvadnosti vyrobku. Formu neni nutné pied pouzitim namacet do vody. Pokud je ale forma pied pe¢enim namocena
do vody, funguje na principu ,fimského hrnce“ a chléb je tak mnohem vla¢néjsi (pti peceni chleba bez vika je doporuéeno zaparovat troubu nebo formu
pred pouzitim namod¢it). Forma je vhodné také pro zapékani v§ech druhi pokrmi bez pouziti tuku a vody. VSechny suroviny lze péct pohromadé, coz za-
rucuje specifickou chut a isporu energie. Forma zarucuje dokonalé rozloZeni tepla po celé nddobé — pokrm je fadné propecen a ziistava stavnaty. Mirné
nerovnosti formy nejsou zavadou (ru¢ni prace). Horkou formu po vyjmuti z trouby nikdy nepokladejte na studené, mokré anebo jen vlhké povrchy, kov,
kémen, dlazdicky — vZdy pouze na k tomu uréenou dievénou nebo silikonovou podlozku. Tepelny Sok by mohl zptisobit naruseni nebo dokonce prasknuti
formy! Pozor — forma je béhem peceni rozehi'ata na velmi vysokou teplotu a mohlo by dojit k popéleni — vidy pouzivejte k manipulaci fadné ochranné
pomticky. Nevystavujte prudkym zménam teploty — rozehfatou formu nechte postupné ptirozené vychladnout — nikdy nezchlazujte! V pribéhu ¢asu se
mohou vytvorit prasklinky na povrchu glazury. Tento jev je bézny u glazované keramiky a neni na zavadu, resp. neni pfedmétem reklamace. Béhem pouziti
a myti, kdy pekac zvlhne a nasakne vodu, se zméni jeho barva a ztmavne — toto je v pofadku. Jakmile peka¢ dokonale vyschne, opét se mu navrati ptivodni
barva. Tento jev je zcela pFirozeny pro keramické fimské hrnce z p¥irodniho materialu. Na povrchu glazury se mohou béhem pouzivani objevit pfipadné
vlasové trhliny — tento jev nelze povazovat za vadu, nebot toto pouze podporuje efektivitu duseni a pomaha pekaci ve vyrovnavani teplotnich zmén — je to
prirozeny jev vyrobki z pfirodni keramiky, ktery neni zavadou vyrobku. Glazovany povrch je nepfilnavy, tepelné vodivy, mé vysokou odolnost vii¢i mecha-
nickému poskozeni a je odolny viiéi vysokym teplotdm — formu lze pouZit pro peceni az do maximalni teploty 280 °C. Glazovany povrch ani pti prehrati
nevylucuje zadné toxické vypary a je Setrny k Zivotnimu prostiedi a pfedevsim je urcen ke zdravému vateni. Pfed prvnim a po kazdém pouziti umyjte
vodou se saponatem, oplachnéte a osuste, pfipeceny vypek nechejte odmo¢it ponofenim do vody. P¥i myti davejte pozor, aby nebyl narusen glazovany
povrch ostrymi nebo jinymi predmeéty. Vaite vzdy pouze v dobie vy¢isténém nadobi. Spravné tdrzba ovliviiuje Zivotnost vyrobku. Pfi vafeni pouZivejte
pouze plastové, silikonové ¢i dfevéné kuch. naéini, aby nedoslo k naruseni povrchu. Naruseny povrch ztraci své vlastnosti. Po umyti vyrobek utfete a ne-
chte pozvolna vyschnout. Pti skladovani je vzdy nutné zajistit proudéni vzduchu dovnitf formy (neptiklapéjte neprodys$né apod.) Pti vytahovani z trouby
pouzivejte chniapky a jiné ochranné pomiicky — niddoba je po vyjmuti z trouby velmi horka! Zamezte piistupu déti. Skladujte mimo dosah déti — vyrobek
neni hracka! Zaruka se nevztahuje na zavady vzniklé mechanickym poskozenim v disledku uzivani v rozporu s ndvodem k pouziti, zanedbanou udrzbou
a zavady vzniklé iderem ¢i paAdem.



sposob pouzitia

Vyrobok mé pocas pouzitia velmi vysoké pnutie, neznésa preto okamzité rychle teplotné zmeny — tepelny Sok. Forma slazi len na pouZitie v rire na pece-
nie, kde je mozné regulovat teplotu. Peka¢ nepouzivajte na platniach alebo na otvorenom ohni! Medzi formou a dnom rdry musi byt zabezpecené priidenie
vzduchu, takze vzdy davajte vyrobok na mriezku. Vyrobok je nutné chranit pred tepelnymi Sokmi, preto je nutné dat studeny pekac do studenej rary a az
potom zapnut a ohrievat spolo¢ne s rarou (prazdny hrniec ani raru nikdy nepredhrievajte a nedavajte do vopred rozpalenej rary). Nikdy nedéavajte pekac
napr. z chladnicky priamo do riry, ale nechajte pekac¢ odstat, kym nedosiahne izbovii teplotu. Nepredhrievajte nikdy ani raru. Forma na chlieb je vybaveny
iba vnatornym glazovanym povrchom ¢im spéja vlastnosti ,,rimskeho a klasického glazovaného hrnca pri dodrzani noriem a zédkonov zdravotnej nezé-
vadnosti vyrobku. Formu nie je nutné pred pouzitim namacat do vody. Ak je ale forma pred pecenim namocené do vody, funguje na principe ,rimskeho
hrnca“ a chlieb je tak ovela chutnejsi (pri peceni chleba bez veka je odporta¢ané zaparovat riru alebo formu pred pouzitim namo¢it). Forma je vhodna
na zapekanie vSetkych druhov pokrmov bez pouzitia tuku a vody. VSetky suroviny moZete piect pohromade ¢o zarucuje $pecificka chut a tsporu energie.
Forma zarucuje dokonalé rozloZenie tepla po celej nddobe — pokrm je riadne prepeceny a zostava $tavnaty. Mierne nerovnosti formy nie st zdvadou (ru¢na
praca). Horticu formu po vybrati z riary nikdy nedavajte na studené alebo vlhké povrchy, kov, kamen, dlazdice — vZdy len k tomu uréent drevent alebo
silikonovii podlozku. Tepelny Sok by mohol sposobit narusenie alebo dokonca prasknutie formy! Pozor — forma je pocas peéenia rozohriaty na velmi vy-
soku teplotu a mohlo by ddjst k popaleniu — vzdy pouZivajte k manipulécii riadne ochranné pomécky. Nevystavujte prudkym zmenam teploty — rozohriatd
formu nechajte postupne prirodzene vychladniat— nikdy neschladzujte! V priebehu ¢asu sa mézu vytvorit praskliny na povrchu glaztry. Tento jav je bezny
u glazovanej keramiky a nie je zdvadou, resp. nie je predmetom reklamécie. Po¢as pouzitia a umyvania ked' pekac zvlhne a nasiakne vodu , sa zmeni jeho
farba a stmavne — toto je v poriadku. Akonahle peka¢ dokonale vyschne opét sa mu navrati pévodna farba. Tento jav je tplne prirodzeny pre keramické
rimske hrnce z prirodného materialu. Na povrchu glaziry sa mo6zu pocas pouzivania objavit pripadné vlasové trhliny — tento jav nie je mozné povazovat
za chybu, pretoze toto len podporuje efektivitu dusenia a pomaha pekaci pri vyrovnavani teplotnych zmien — je to prirodzeny jav vyrobku z prirodnej
keramiky, ktory nie je zdvadou vyrobku. Glazovany povrch je neprilnavy, tepelne vodivy, ma vysokd odolnost voéi mechanickému poskodeniu a je odolny
voci vysokym teplotdm — formu mozno pouzit na pecenie az do maximalnej teploty 280 °C. Glazovany povrch ani pri prehriati nevylucuje Ziadne toxické
vypary a je Setrny k Zivotnému prostrediu a predovsetkym je uréeny k zdravému vareniu.Pred prvym a po kazdom pouziti umyte vodou so saponatom,
oplachnite a osuste, pripeceny vypek nechajte odmocit ponorenim do vody. Pri umyvani davajte pozor, aby nebol naruseny glazovany povrch ostrymi alebo
inymi predmetmi. Varte vZdy len v dobre vy¢istenom riade. Spravna tdrzba ovplyviiuje Zivotnost vyrobku. Pri vareni pouZzivajte len plastové, silikonové ¢i
drevené kuch. nacinie, aby nedoslo k naruseniu povrchu. Naruseny povrch straca svoje vlastnosti. Po umyti vyrobok utrite a nechajte pozvolna vyschnat.
Pri skladovani je vidy nutné zaistit pradenie vzduchu dovnitra formy (nezatvéarajte vekom nepriedusne apod.). Pri vyberani z rtry pouzivajte chniapky
a iné ochranné pomocky — nadoba je po vybrati z rary vel'mi hortica! Zamedzte pristupu deti. Skladujte mimo dosahu deti — vyrobok nie je hracka! Za-
ruka sa nevztahuje na zavady vzniknuté mechanickym poskodenim v désledku uzivania v rozpore s nadvodom na pouzitie, zanedbanou tdrzbou a zavady
vzniknuté tderom ¢i padom.



metoda uzycia

Produkt ma bardzo wysokie piecie, dlatego nie znosi natychmiastowe szybkie zmiany temperatury - szok temperaturowy. Forma shuzy do uzycia w piekarniku,
gdzie mozna regulowaé temperature. Forme nie uzywaé na kuchenkach abo wprost na ogniu!!!! Miedzy forma i dnem piekarnika musi by¢ udostepniony przeptyw
powietrza, tagze zawsze kta$¢ produkt na ruszt. Produkt je potrzeba chronié przed szokiem temperaturowym, dlatego jest potrzeba dawa¢ zimna forme do zimne-
go piekarnika i dopiero potem wlaczy¢ i ogrzewaé razem z piekarnikiem (pusta forme nigdy nie zagrzewac i nie wktada¢ do nagrzanego piekarnika).

Nigdy nie wkladaé¢ forme np. z lodéwki od razu do piekarnika, ale zostawi¢ odstaé¢, dokiedy nie dostanie naturalng droga temperatury pokojowe;j. Nie zagrzewac
ani piekarnik. Forma do chleba jest zaopatrzona tylko wewnetrzna glazurowana powierzchnia czym laczy wlasciwosci ,rzymskiego” i klasycznego glazurowanego
naczynia przy dotrzymaniu przepisow i praw nieszkodliwo$ci zdrowia produktu. Forme jest potrzeba przed uzyciem zanuzy¢ do wody. Jezeli jest forma przed
pieczeniem namoczona do wody, dziala na zasadzie ,rzymskiego garnka“ i chleb jest bardziej pulchny (przy pieczeniu chleba bez pokrywki proponuje si¢ piekarnik
iforme przed uzyciem namoczy¢). Forma zadaje sie tez do zapiekania wszystkich rodzajéw pozywienia bez uzycia thuszczu i wody. Wszystkie sktadniki mozna piect
razem, co gwarantuje specjalny smak i oszczednos¢ energii. Garnek zarecza doskonale roztozenie ciepla po calym naczyniu - pozywienie jest porzadnie upieczone
i zostanie soczyste. Male nieréwnosci formy nie sa usterka (praca reczna). Goraca forme po wyjeciu z piekarnika nigdy nie kta§¢ na zimne albo mokre powier-
zchnie, metal, kamien, kafelki - zawsze tylko na uzywana w tym celu drewniana albo silikonowa deske. Szok temperaturowy moglby spowodowa¢ poruszenie
albo nakoniec pekniecie formy! Uwaga - Forma jest biegiem pieczenia rozgrzana do bardzo wysokiej temperatury i mogloby doj$¢ do popalenia - zawsze uzywaé
przy manipulacji porzadne ochronne $rodki. Nie wystawia¢ szybkim zmianam temperatury - rozgrzana forme zostawi¢ do samowolnego wystygniecia - nigdy nie
chlodzi¢! Po czasie moga objawi¢ sie pekniecia na powierzchni glazury. To zjawisko jest normalne u glazurowanej ceramiki i nie jest usterka, nie jest przedmiotem
reklamacji. Biegiem uzycia i mycia, kiedy forma namoczy si¢ i nasigknie woda, zmieni sie jej kolor i zciemni - to jest w porzadku. Jak forma doskonale wyschnie
znowu wréci jej kolor. To zjawisko jest zupelnie normalne u ceramicznych rzymskich naczyn z naturalnego materalu. Na powierzchni glazury moga sie biegiem
uzywania objawi¢ przypadkowe wlosowe pekniecia - to zjawisko nie mozna uznawac za wade, poniewaz to tylko pomaga przy efektywnosci duszenia i pomaga
formie wyréwnac sie ze zmianami temperatur - jest to naturalne zjawisko produktéw z naturalnej ceramiki, ktére nie jest usterka produktu. Glazurowana po-
wierzchnia nie przylepia si¢, ma wysoka wytrzymalo$¢ na mechaniczne uszkodzenia i jest wytrzymata na wysokie temperatury - forme¢ mozna uzwaé do
pieczenia az do maksymalnej temperatury 280 °C. Glazurowana powierzchnia ani przy przegrzaniu nie wydziela zadne toksyczne opary, chroni §rodowisko
i przede wszystkim nadaje sie¢ do zdrowego gotowania. Przed pierwszym i po kazdym uzyciu umy¢ woda, wyptukaé i wysuszy¢, przypieczony wypiek odmoczy¢
zanurzeniem do wody, przy myciu uwazaé, aby nie uszkodzi¢ powierzchnie ostrymi albo innymi przedmiotami. Gotowa¢ zawsze w czystym naczyniu. Poprawne
utrzymanie ma wplyw na zywotnos$¢ produktu. Przy gotowaniu uzywac tylko plastikowy, silikonowy albo drewniany kuchenny sprzet, aby nie doszlo do uszkodze-
nia powierzchni. Uszkodzona powierzchnia straci swoje wlasciwosci. Po umyciu produkt wytrze¢ i zostawié pomatu uschnaé. Przy przechowywaniu jest potrzeba
udostepnié przeplyw powietrza do wnetrza formy (niezamykac bez dostepu powietrza ltd). Przy wyciaganiu z piekarnika uzywaé ochronna rekawice albo inne
ochronne $rodki - naczynie po wyjeciu z piekarnika jest bardzo gorace! Zabroni¢ dostepu dzieci! Przechowywaé poza zasiegiem dzeci - produkt nie jest zabawka!
Gwarancji nie podlegaja usterki wznikle mechanicznym uszkodzeniem w konsekwencji uzywania w sprzecznosci z instrukeja uzywania, niedbalym utrzymaniem
i usterki spowodowane uderzeniem albo upadkiem.



recepty

ZéKLADNI' RECEPTURA NA
PRIPRAVU CHLEBA

11vody

500 g Zitné chlebové mouky

3 1zicky kminu

500 g pSeni¢né mouky

150 g zitného kvasku

Y2 17i¢ky mletého koriandru
500 g pSeni¢né chlebové mouky
4 1zi¢ky soli

Doptedu si pripravte Zitny kvéasek, pfipadné jej
kupte v dobrém pekatstvi. Smichejte zitny kvések,
zitnou chlebovou mouku a vodu. Vznikne Fidsi
tésto. Pripravte jej vecer a prikryté nechte do rana
v teple kynout. P¥idejte pSeni¢nou mouku, pSenic¢-
nou chlebovou mouku, sil, kofeni. Tésto zadéla-
vejte na vale a nechte asi 3 hodiny kynout. Rozdél-
te je na dvé ¢asti, z kterych vytvarujete 2 bochniky
chleba a v oSatce nechte asi hodinu kynout. Pied
vpecCenim chleba nahfejte elektrickou troubu na
250-300 °C a dejte do ni rozpalit 2 prazdné ple-
chy. Po vykynuti dejte na horni plech oba chleby
a na spodni nalijte hrnek vody. Pozor - voda se
hned zméni v paru! Proto co nejrychleji zaviete
dviika trouby a nechte %2 min. vodu pafit — chle-
ba pak bude mit krasnou kirka. Spodni plech vy-
ndejte, pe¢te 5 minut, pak snizte teplotu trouby na
200 °C. Pecte asi 50 min. Z této davky upecete dva
bochniky chleba o vize cca 1200 g.

BEZLEPKOVY CHLEB

250 ml vody

100 ml mléka (nebo sdjového mléka)
1 1zi¢ka cukru

1/2 kostky ¢erstvého drozdi

3 IZice oleje

1 1Zice octa

2 1zi¢ky soli

2 1zi¢ky kminu (pFipadné jiného kofeni)
1 1Zice masla

300 g bezlepkové mouky

200 g pohankové mouky

Smichejte lehce zahiaté mléko, cukr, hrst mou-
ky a kvasnice a nechte vzejit kvasek. Kvéasek
s ostatnimi surovinami smichejte a vypracujte
tésto dohladka. Nechte cca 30 min. kynout.
Poté jej propracujte a nechte kynout dalsich
30 min. Peéte cca 30 min. — kontrolu provedte
pomoci Spejle.

CHLEB S OLIVAMI

400 g pSeni¢né mouky

1 kostka drozdi (50 g)

1 kévova 1zicka cukru

20 éernych oliv - nadrobno rozsekat
1 kavova 1zi¢ka tymidnu

1 kéavova 1zicka soli

2 polévkové 1zice olivového oleje
250 ml vlazné vody

méslo na vymazani hrnce

olivovy olej/maslo na potfeni chleba

Mouku smichejte s olivami, tymidnem a soli.
Ve vlazné vodé rozpustte cukr a drozdi, spolu
s olivovym olejem pridejte do mouéné smé-
si a vyhnétejte tésto. Zakryté nechte kynout
na teplém misté 1 hodinu. Po vykynuti opét
prohnétejte. Namodeny peka¢ zevnitf osuste
a vymazte maéaslem. Pomazte i poklici (jen ze-
vnitf). Tésto vlozte do vymazaného pekace
a pomazte je trochou olivového oleje nebo roz-
pusténym maslem. Peka¢ zakryjte pokli¢kou
a nechte jesté kynout cca 30 minut. Vlozte do
studené trouby, nastavte teplotu na 200 °C
a pe¢te 50 min. 10 minut pfed koncem peceni od-
strarite poklicku.



recepty

ZAKLADNA RECEPTURA NA
PRIPRAVU CHLEBA

1 1vody

500 g raznej chlebovej miky

3 lyzicky rasce

500 g p$eni¢nej muky

150 g razného kvasku

Y2 lyzi¢ky mletého koriandra
500 g pSenicnej chlebovej miky
4 lyzicky soli

Dopredu si pripravte razny kvasok, pripadne ho
kipte v dobrej pekarni. Zmie$ajte razny kvasok,
raznu chlebovii miku a vodu. Vznikne redsie ces-
to. Pripravte ho veler a prikryté nechajte do rana
v teple kysntt. Pridajte pSeni¢nti miku, pSeni¢na
chlebovit muku, sol’ korenie. Cesto zamieSajte na
doske a nechajte asi 3 hodiny kysnut. Rozdelte
ich na dve ¢asti, z ktorych vytvarujete 2 bochni-
ky chleba a v kosiku ( o$atke) nechajte asi hodinu
kysnat. Pred vpeéenim chleba nahrejte elektricka
raru na 250-300 °C a dajte do nej rozpélit 2 prazd-
ne plechy. Po vykysnuti dajte na horny plech oba
chleby a na spodny nalejte hrnéek vody. Pozor -
voda sa hned’ zmeni na paru! Preto ¢o najrychlej-
Sie zatvorte dvierka riry a nechajte %2 min. vodu
parit — chleba potom bude mat krasnu koérku.
Spodny plech vyberieme, pecte 5 mintt, potom
znizte teplotu rary na 200 °C. Pette asi 50 min.
Z tejto davky upediete dva bochniky chleba o vahe
cca 1200 g.

BEZLEPKOVY CHLIEB

250 ml vody

100 ml mlieka (alebo s6jového mlieka)
1 lyzi¢ka cukru

1/2 kocky Cerstvého drozdia

3 lyzice oleja

1 lyZica octu

2 lyzicky soli

2 lyzicky rasce ( pripadne iného korenia
1 lyZica masla

300 g bezlepkovej muiky

200 g pohankovej muky

ZmieSajte lahko zohriate mlieko, cukor, hrst
muky a kvasnice a nechajte vzist kvasok. Kvasok
s ostatnymi surovinami zmie$ajte a vypracujte
cesto dohladka. Nechajte cca 30 min. kysnat.
Potom ho prepracujte a nechajte kysnut d’alsich
30 min. Peéte cca 30 min. — kontrolu urobte
pomocou $pajdle.

CHLIEB S OLIVAMI

400 g pSeni¢nej miky

1 kocka drozdia (50 g)

1 kédvova lyzicka cukru

20 ks ¢iernych oliv - nadrobno rozsekat
1 kédvova lyzicka tymianu

1 kavova lyzicka soli

2 polievkové lyZice olivového oleja

250 ml vlaznej vody

maslo na vymazanie hrnca

olivovy olej/maslo na potieranie chleba

Miuku zmieSajte s olivami, tymianom a solou.
Vo vlaznej vode rozpustte cukor a drozdie, spo-
lu s olivovym olejom pridajte do mGénej zmesi
a vypracujte cesto. Prikryte a nechajte nakysnat
na teplom mieste 1 hodinu. Po vykysnuti opét
premiesime. Namodeny peka¢ zvniitra osuste
a vymazte maslom. Potrite aj pokrievku (len
zvnitra). Cesto vloZte do vymazaného pekaca
a potrite ho trochou olivového oleja alebo roz-
pustenym maslom. Peki¢ zakryte pokrievkou
a nechajte este kysnat cca 30 minat. Vlozte do
studenej rury, nastavte teplotu na 200 °C a pecte
50 min. 10 minat pred koncom pecenia odstrante
pokrievku.



przepisy kulinarne

PODSTAWOWA RECEPTA DO
PRZYGOTOWANIA CHLEBA

11wody

500 g zytniej maki chlebowej

3 lyzki kminu

500 g maki pszennej

150 g zakwasu Zytniego

1/2 lyzki mielonej kolendry

500 g pszennej maki chlebowej
4 lyzki soli

Z wyprzedzeniem przygotuj zakwas zytni, ewentu-
alnie kup w dobrej piekarni. Zmieszaj zakwas zytni,
zytnia make chlebowa i wode. Powstanie rzadkie
ciasto. Przygotuj go wieczorem i przykryte pozostaw
wzrasta¢ w cieple do rana. Dodaj make pszenna,
pszenng make chlebowa, sol, przyprawy. Ciasto
zagniataj na plycie i pozostaw przez ok. 3 godz.
wzrastaé. Podziel go na dwie czeéci, z ktorych
uksztaltujesz 2 bochenki chleba i w koszyku do
chleba pozostaw godzine wzrasta¢. Przed piec-
zeniem chleba rozgrza¢ piekarnik elektryczny do
250-300 °C i wloz do niego do zagrzania 2 puste
blachy. Po wyroénieciu umie$¢ na goérna blache
oba bochenki chleba a na dolng wlej garnek wody.
Uwaga — woda od razu zmieni sie w pare! Dlatego
tez trzeba drzwiczki piekarnika zamkna¢ mozliwie
jak najszybciej i pozostawi¢ wode parowac przez ok.
Y2 min. — chleb bedzie miat wowczas piekna skorke.
Dolna blache wyjmij, piecz 5 minut, péZniej obniz
temperature piekarnika do 200 °C. Piecz przez ok.
50 min. Z tej dawki upieczesz dwa bochenki chleba
o wadze ok 1200 g.

CHLEB BEZGLUTENOWY

250 ml wody

100 ml mleka (lub mleka sojowego)
1 lyzka cukru

1/2 brykki $wiezych drozdzy

3 lyzki oleju

1 lyzka octu

2 lyzki soli

2 lyzki kminu (ewentualnie innych przypraw)
1 lyzka masla

300 g maki bezglutenowej

200 g maki gryczanej

Zmieszaj podgrzane mleko, cukier, gar$¢ maki
oraz drozdze i pozostaw drozdze wzrastaé. Za-
kwas z reszta surowcow zmieszaj i ugnie¢ ci-
asto. Pozostaw wzrasta¢ przez ok. 30 min. Po
czym ponownie go ugnie¢ i pozostaw przez dal-
szych 30 min. Piecz przez ok. 30 min. — kont-
role wykonaj przy pomocy szpilki.

CHLEB S OLIWKAMI

400 g maki pszennej

1 brylka drozdzy (50 g)

1 lyzka do kawy cukru

20 czarnych oliwek — posiekanych na drobno
1 lyzka do kawy tymianu

1 lyzka do kawy soli

2 lyzki do zupy oleju oliwkowego

250 ml letniej wody

masto do wysmarowania garnka

olej oliwkowy/masto do posmarowania chleba

Make zmieszaj z oliwkami, tymianem i sola.
W letniej wodzie rozpué¢ cukier i drozdze, wraz
z olejem oliwkowym dodaj do mieszanki i wyrabiaj
ciasto. Zakryte pozostaw wzrasta¢ w cieplym miej-
scu przez ok. 1 godzing. Po wyro$nieciu ponownie
zagnie¢. Namoczonag brytfanne osusz od wewnatrz
i wysmaruj mastem. Posmaruj takze pokrywe (tyl-
ko od wewnatrz). Ciasto wl6z do wysmarowanej
brytfanny i posmaruj go nieznaczna ilo$cia oleju
oliwkowego lub rozpuszczonym mastem. Brytfan-
ne zakryj pokrywa i pozostaw wzrasta¢ przez ok.
30 minut. W16z do zimnego piekarnika, ustaw pie-
karnik do 200 °C i piecz przez 50 min. 10 minut
przed koricem pieczenia usuf pokrywe.



Mgéjte pordd sviij krajic chleba mdslem nahoru

Chléb patfi neodmyslitelné do naseho jidelni¢ku. Bochniky s tZasnou kirkou, lahodnou stfidkou s typicky nakyslou chuti, jsou Zitno-pSeni¢né, piipravované pod-
le tradiéni receptury v poméru 55 % zitné a 45 % pSeni¢né mouky. Tento chleba je soucasti zdravé vyzivy diky biochemickym procesim probihajicim v kvasu. Kvas je Fid-
ké tésto piipravené z vody a Zitné mouky, zkvasené piirozenou mikroflorou Zzitné mouky. Je zdravéjsi, nez kdyz je vyrobeny pouze pomoci kvasnic. Klasické kvasni-
ce vSak pifipravu chleba zrychli. Je to na vasem zvéZeni. Chut chleba si miiZzete doplnit aromatickymi latkami, které diky del$imu kynuti a zrani tésta maji moznost vyniknout
— kmin, anyz, koriandr... pfidat miiZete suSenou zeleninu, rajcata, olivy, seminka slune¢nice, dyné... Kvasinky obsaZzené v kvasku produkuji oxid uhli¢ity, diky kterému zi-
stava chléb nadychany i po nékolik dni. Chléb skladujte nejlépe v keramické nadobé ¢i platéné utérce. Tradiéné chléb zadélavejte v zadélavaci mise, ktera je dostatetné vel-
k4, protoze tésto zvétsi pii kynuti sviij objem. Pfipraveny bochnik chleba nechte kynout v oSatce - pokud pecete chleba na plechu nebo jej budete sazet do pece, anebo pfimo
v keramickych pekacich ¢ fimském hrnei, ve kterych je budete nasledné i péct. Kontrolu dokonalého propedeni chleba provedte $pejli. Chleba nechte pomalu zchladnout
a i kdyz jej budete chtit diky jeho viini ochutnat jesté horky — odolejte! Krajejte az po zchladnuti!

Majte stdle svoj krajec chleba maslom hore

Chlieb patri neodmyslitelne do nasej jedalne. Bochniky s tizasnou kdrkou, lahodnou striedkou s typickou nakyslou chutou, st razno-pSeniéné, pripravované podla tradi¢nej receptary
v pomere 55 % raznej a 45 % pSeni¢nej muky. Tento chlieb je sti¢astou zdravej vyzivy vdaka biochemickym procesom prebiehajucim v kvase. Kvas je riedke cesto pripravené z vody
a raznej muky, skvasené prirodzenou mikroflorou raznej muaky. Je zdravsie, nez ked je vyrobeny iba pomocou kvasnic. Klasické kvasnice vSak pripravu chleba zrychlia. Je to na vagom
zvazeni. Chut chleba si mé6Zete doplnit aromatickymi latkami, ktoré vdaka dlh§iemu kysnutiu a zreniu cesta maji moznost vyniknat- rasca, aniz, koriander... pridat méZete suSent
zeleninu, paradajky, olivy, semienka slne¢nice, tekvice... Kvasinky obsiahnuté v kvasku produkujt oxid uhli¢ity, vdaka ktorému zostava chlieb nadychany aj po niekol’ko dni. Chlieb
Pripraveny bochnik chleba nechajte kysnut v kosiku (oSatke) - ak peéiete chlieb na plechu alebo ho budete davat do pece, alebo priamo v keramickych peka¢och ¢i rimskom hrnci,
v ktorych ich budete nasledne aj piect. Kontrolu dokonalého prepeéenia chleba vykonajte $pajdlou. Chleba nechajte pomaly vychladnit a aj ked ho budete chciet vdaka jeho vone
ochutnat este horuci — odolajte! Krajajte az po vychladnuti!

Miej swojq kromke chleba nieustannie mastem do gory

Chleb jest nieodtaczna cze$cig naszego menu. Bochenki z doskonala skérka, lagodnym miegkiszem o typowo lekko kwa$nym smaku, to zytnio — pszenne, przygotowywane wg tradycyjnej
receptury w stosunku 55 % maki Zytniej i 45 % pszennej. Ten chleb jest czescig zdrowej zywnoéci dzieki procesom biochemicznym przebiegajacym w zakwasie. Zakwas to rzadkie ciasto
przygotowywane z wody oraz maki zytniej, skwaszone przez naturalng mikroflore maki zytniej. Jest zdrowsze niz wyprodukowany wylacznie przy pomocy drozdzy. Klasyczne drozdze
przyspiesza jednak przygotowanie chleba. To sprawa Twojego namyshu. Smak chleba mozna uzupehié¢ substancjami aromatycznymi, ktére dzieki duzszemu okresowi wzrastania
idojrzewania ciasta maja szanse osiagnaé¢ odpowiednig intensywno$¢ — kmin, anyz, kolendra... doda¢ mozna suszone warzywa, pomidory, oliwki, nasiona slonecznika, dyni... Drozdze
zawarte w zakwasie produkuja dwutlenek wegla, dzieki ktéremu chleb pozostaje $wieze nawet przez kilka dni. Chleb najlepiej przechowywa¢ w ceramicznym pojemniku lub $cierce
z plotna. Tradycyjny chleb wygniataj w misce do zaprawiania, ktora jest wystarczajaco duza. Ciasto zwiekszy bowiem swojg objetos¢ podczas wzrastania. Przygotowany bochenek
chleba pozostaw wzrasta¢ w koszyku do wzrastania — jezeli chleb pieczesz na blasze lub tez bedziesz go wklada¢ do pieca, lub tez wprost w brytfannach ceramicznych albo w garnku
rzymskim, w ktorym bedziesz go pézniej takze piec. Kontrole doskonalego wypieczenia chleba przeprowadz przy pomocy szpilki. Chleb pozostaw powoli ochlodzi¢, nawet kiedy bed-
ziesz go chcial skosztowa¢ ze wzgledu na jego zapach jeszcze na goraco! Pokrdj dopiero po ochlodzeniu!

www.oriondomacipotreby.cz Materidl: keramika.
Rozméry: objem 2,71, 27/33x16 cm, v. 9,5/14,5 cm.

120031 Formu ¢istime snadno karta¢kem a horkou vodou, soli nebo octem pfi vétsim za$pinéni, chemické prosttedky nepouzivime.
Formu ¢istime 'ahko kefou a horticou vodou, sofou alebo octom pri vi¢Som zaSpineni, chemické prostriedky nepouzivame.
Forme latwo czysci¢ przy pomocy gabki i cieplej wody, w przypadku wigkszych zabrudzen solg i octem, nie nalezy uzywaé $rodkow
chemicznych.
811592381 11156930 Vyrobeno pro Velkoobchod Orion s.r.0., Nedosin 132, 570 o1 Litomysl.
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