vonavy chléb
Cerstvé housky
a bagety

www.oriondomacipotreby.cz

tvorime vasi domdcnost
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Upecte domaci vonavy chle (S Ja ponste, ze e tés-

T e B E i s =t R e \ = . to sprdavné nakynuté?
Slyseli jste od pratel, Ze pecou doma chléb, ale obavdte se, Ze je to prilis naroc- =" Lehce do né&j dloubnéte
né a vysledek nejisty? Hodte obavy za hlavu a zkuste to s nadmi. Pokud se do prstem. Pokud se tésto rychle
peceni pustite s Idskou, bude vds tento proces bavit a z vysledku budete mit vrati, jesté mu dejte cas. Pokud
radost nejen vy, ale celd rodina. Domdcnost provonite tak, Ze vsichni budou  zUstane dulek takovy, jaky jste
nakukovat do trouby a netrpélivé vyékdvat, az ten zlatavé hnédy bochnik bude ~ 1© udelali uz je spis pozde. Takze

upeceny. Moznad ani nestihne poradné zchladnout a bude pryc. st vy ee R (,Dk,Ud 3 dui
lek zmensi, ale nevrdti se uplné

Zaénéte zékladnim receptem a vezméte si k ruce zékladni pomocniky. Postu- ~ ©© PUvodniho stavu.
pem casu se ale neni tfreba obdvat riznych vylepseni, experimentd, zdokonale-
ni, dokoupeni dalsich pomocnikda.

’~ v ZAKLADNI RECEPT
<, Domdaci chleb
= 1lvody 3 Izicky kminu
500 g zitné chlebové mouky 150 g Zitneho kvasku
500 g p3eni¢né chlebove mouky 7z IZicky mletého koriandru

S00 g pSeni¢né mouky 4 1zicky soli
- (mnozstvi si prepoctéte podle velikosti bochniku, ktery chcete upéct)
Postup
' Dopredu si pfipravte zitny kvdsek, pripadné jej kupte v dobrém pekarstvi.
- Pokud jste pekari zacdtecnici a s kvaskem nemadte jesté zkuSenosti, nalistujte -

str. 4 a dozvite se o ném vice.
Smichejte v zadéldvaci mise zitny kvdsek, Zitnou chlebovou mouku a vodu (po-
o ' kojové teploty). Vznikne Fidsi tésto. Pripravte jej veCer a prikryté Cistou utérkou
nechte do rdna v teple kynout. Pridejte pseni¢nou mouku, pSeni¢nou chlebovou
mouku, sul, koreni. Tésto nechte asi 3 hod. kynout. Rozdélte jej na dvé &dsti, ze
kterych vytvarujete 2 bochniky a v oSatce nechte asi hodinu kynout. Pred pe-
= ¢enim chleba nahrejte elektrickou troubu na 250-270 °C a dejte do ni rozpdlit
2 prdazdné plechy. Po vykynuti dejte na horni plech oba chleby a na spodni nalijte
hrnek vody. Pozor - voda se hned zméni v pdrul Proto co nejrychleji zavrete dvirka
= trouby a nechte % min. vodu pdrit — chleba pak bude mit krdsnou kdrku. Spod-
ni plech vyndejte, pecte S minut, pak snizte teplotu trouby na 200 °C. Pelte asi

50 min. Z této ddvky upecdete dva bochniky chleba o véze cca 1,2 kg.

Chriapka TECKA Utérka 3 ks
152183 TECKA
’ Osatka 710959

; SRDCE

1S117%




Osatky

Vyuzijete je na kynuti tésta, uskladnéni chleba,
k servirovani peciva i jako krdsnou dekoraci. Tvar,
struktura i pripadny dekor se otiskne do tésta. Vyro-
beny jsou z prirodnich materidld - ratan, drevo.

Ratanove osatky
klasicke kulaté 731161, 731145, 731146,

/31147
~ovdlné /31187, 731165, 731150,
3z : = = RB1166-731149
hranatd /31189

s motivem srdce 731177
s motivem klasu 731178
s motivem listkG 731179

TYPOSATKY| ROZMER | BOCHNIK | MOUKA

kulaté

731161 pr. 14 cm 380¢g 250 g
731145 pr.19 cm 0.7 kg 350¢g
731146 pr.21cm L2kg 600 g
731147 pr.25cm 1,5 kg 750 g
ovadlné

731187 20x15x8 cm 0,8 kg 400 g
731165 24x18,5x9 cm kg 500 g
731166 28x22x9 cm 1,5 kg 750¢g
731150 26x13x9 cm lkg 500 g
731189 28x17,5x8,5 cm 15 kg 750¢g
731149 32x15x9 cm 15 kg 750 g

s motivem
731177 pr.21cm L2 kg 6009
731178 26x13x9 cm lkg 500¢g
731179 32x15x9 cm 15 kg 750¢g
HOME MADE

731181 pr.21cm 1.2 kg 600 g
731182 32x15x9 cm 15 kg 7509




Kvasek

Casto se zbytecné obdvdme nezndmého, a tak moznd vdahdte, zda se viibec
do peceni chleba poustét. A zda pouzit kvasnice nebo kvdasek. Nabizi-
me vam pdr informaci a rad o kvdsku a vérime, Ze po jejich precteni
se do svého prvniho bochniku s vyuZitim kvasku radi pustii ti, ktefi 4
az do ted'vdhali.

Je tu mozZnost koupit kvasek u pekare, ale nebojte se a zkuste si
udélat vliastni kvasek doma.

Budete potrebovat:
* prevarenou a vychladlou vodu o
« mouku (lepsi je celozrnnd, ale nemusi byt)

« Cistou vyssi sklenici (sterilizovand horkou vodou)
e utérku

+ gumicku

A také chvilicku ¢asu 5 dnt po sobé.

1. den: Do vy&éi sklenice nasypte 100 g mouky a prilijte 5. den: Mate hotovou ,startovaci smés” - charakteris-
120 ml pfevafené a vychladlé vody, promichejte, prikryjte ticke kyselé viine, vzhledoveé jako mékke tésto. Tu je potre-
utérkou, upevnéte ji na hrdlo sklenice gumickou a nechte ba tzv. ROZKVASIT - pfipravte si mouku a vodu v pomeru
v kuchyni pfi pokojové teplot& odpocivat. To je pro dnesek vée. L1 (napf. 150 g mouky a 150 ml vody) a pfidejte k SO g

.startovaci smési”. Promichejte a nechte 12 hodin odlezet
2. den: Sklenici otevfete a pfisypte do ni 50 g mouky - nejlépe pri teploté mezi 10 az 20 °C. Kvdasek je hotovy

a prilijte 100 ml vody (opét prevarené a vychladlé). Peclivé a mUzZete péct.
promichejte, prikryjte a nechte na teplém misté.

A
3. den: Udélejte to samé jako druhy den, jen vody bude

3 . Jak se o kvdsek starat a udrzovat jej?
stacit polovina - tedy 50 ml. ‘&
t

Kvdasek nemusite délat pred kazdym pecenim chleba novy.
Z kvasku, ktery jste vytvorili, odeberte dvé Izice kvasku, dejte
4. den: Bude postup Uplné stejny jako treti den. je do sterilizované sklenice a uzavrete ji. Ulozte jej do chlad-
nicky. Bude tam cekat na vase dalsi peceni. Ale ne Uplné bez
vasi péce. Jednou za tyden je potreba se o kvdsek postarat
- nakrmit jej. Odeberte z kvdsku cca 5 g, pridejte 20 ml vody
(zase prevarené a vychladlé) a 20 g mouky - té samé, kterou
jste pouzili na vyrobu kvdsku. Sklenici uzavrete, ale nevracej-
te do chladnic¢ky. Nechte ji 24 hodin v kuchyni pfi pokojové
teploté. Kvdsek tim prokvasi a pak sklenici vratte do chlad-
ni¢ky. Toto prikrmovdni kvdasku je potfeba délat pravidelné,
aby se kvdsek udrzel ,zivy a ve fit formé”.

Chléb bez kvasku - kvasek mazete nahradit erstvymi
kvasnicemi. Ale pecivo s kvdskem je stravitelnéjsi, chutngjsi,
trvanlivéjsi a nemeélo by prilis nadymat. Tak mizete vyzkou-

Set, zda to plati i u vads. -,

- = ﬁ -
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VyuZiti suseného drozdi .
Chléb neni upeceny upiné hned, ale presto nevyzaduje Zddnou vasi zdlouha- :
vou a slozitou prdci. Cinit se musi predevsim kvasinky, tésto musi odpodivat
a svoji prdci odvede také trouba. Pojdme si ukdzat postup pripravy na jednodu-
chém receptu s vyuzitim suseného drozdi. Je to tedy dalsi moznost vedle cerst-
vych kvasnic nebo kvdasku. Susené drozdi mlzete mit doma pro pripad, Ze se ne-
cekané rozhodnete pro peceni chleba a nemdte svij kvdsek ani Cerstvé drozdi
v chladnicce. Susené drozdi je vhodné pro bezlepkovou dietu a hodi se také pro pou-
Ziti v domdcich pekarnach.

Jen zakladni suroviny: 0,5 kg hladké mouky, 400 ml vody, balicek suseného drozZdi
(zkontrolujte davkovdni na sacku), 2 Izicky soli, 1-2 IZicky drceného kminu.
Postup

Mouku nasypte do zadéldvaci misy, udélejte v ni ddlek a do néj Atady vase prdce prozatim konci a tésto bude odpocivat, kva-
nasypte susené drozdi. Pridejte kmin, vodu (pokojové teploty), sinky budou pracovat. Tésto prikryjte Cistou utérkou a nechte
nakonec sl a vée dlkladné vareckou promichejte. Ingredience kynout na teplém misté cca 12 hodin. Mdzete jit na prochdzku,
by se mély spojit a vytvorit tésto. vénovat se jiné ¢innosti.

Val - topolové drevo =N Nostip
121315 60x39,5x17 cm ‘\@f e R
121316 70x49,5x1,7 cm :

= konové vdly v nékolika
velikostech, ve dvou barvdch.
Jsou skladné, skvéle prilnou
k podloZce, tésto se na né mno-
hem meéné lepi.

Po 12 hodindch vyklopte tés-
to na val posypany moukou
a tésto nékolikrat prekladej-
te. Tedy roztahujte dlané-
mi tésto do tvaru placky

a pak ho prekladejte ze
véech stran do stredu

a opét roztahujte a pre-
klddejte zpét.




Utérka 3 ks Nakonec vytvarujte z tésta ovdlek, popraste ho moukou,
BEIGE uloZte ho do osatky a prikryjte utérkou. A je zase cas od-
pocinku. Dejte si kavu a téstu doprejte 30 minut odpocinku

v osatce v teple. Nez se vam uvari voda na kdavu, viozte do
* trouby keramickou formu na chléb a troubu zapnéte na
y 220-230°C.
Forma na chleba s vikem
33x16 cm
120031

7210965

o
i

Po cca 30 minutdch opatr-
né za pomoci kuchynskych Forma na chleba
chriopek  vyjméte formu 33x16 cm
z trouby. Preklopte do ni 123297
tésto, které v této fazi ma-
Zete bud ozdobit narezdava-
cim nozem nebo posypat
oblibenymi seminky. Po-

kud mda forma viko,

priklopte ho na formu
a vlozte do trouby. Po
30-40 minutdch viko od-

strante a chléb dopecte Chnapka
dozlatova jesté 20 - 30 mi- BEIGE
nut- v zdvislosti na vykon- 152180

nosti vasi trouby.

7=~ Ndstip
' ¥ Davdte prednost

= kulatemu bochniku?
N -

Forma

na chleba

pr. 25 cm
123296 -

Poslednim krokem je vyndat formu s chlebem, do-

MFizka prat mu jesté chvili odpocinku ve formé, vyklopit ho
na mrizku a nechat v klidu vychladnout.

SEXZD TN

121545
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Zakladni
(o]

pomiicky:
* vdha
* zadéldvaci misa
* varecka
» Cistd utérka
« vdal
* osatka
+ 2 plechy —
* kuchynskeé chnapky Plastovd VECA

128395 pr. 24 cm
128396 pr.28 cm

128897 pr. 30 cm o
e Smaltovand TECKA

124775 pr. 26 €m
124787 pr. 34 cm

Zadélavaci misy

Smaltovanad pr. 26 cm
124782 LOUKA rtizovd
113515 MODROBILA
720261 BROWN

e kS
b

Vv v
Varecky
V nasi nabidce najdete varecky vy-
robené z bukového dreva i silikonu.

Kulaté, ovdlné, od 25 do 50 cm,
hladké i s vypalovangm dekorem.

Vyberte si na:
www.oriondomacipotreby.cz
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Kuchyriské vahy
Potfebngm pomocnikem pri peceni je také kvalitni vaha. Je na kaz- ) i
dé pekarce ¢i pekari, zda mu vyhovuje vdha mechanickd nebo digi-
talni, kazdy preferuje jing materidl, nékdo ma rad vahu s miskou, jing
uprednostni vahu s pékngm dekorem a vyuzije ji jako dekoraci v ku-
chyni. Kazdému vyhovime, kazdy si u nas jisté vybere.

Zavesna
digitalni
3 kg .

g sivre) faouunbiy

Bk bbb A G
O ELEEE T
hdad B RREA T

plast, g
sklo

Mechanickda
13 kg, plast, kov
130532

Digitdini Mechanickd Mechanickd
5 kg, bambus 3 kg, plast 5 kg, plast, kov
131804 20579 ISESS0)

8
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nepr. :
povrch  Chriapka

TECKA
152183

Plechy

smaltované, s neprilnavym po-
vrchem, rGznych velikosti i vy-
Sek. VyuZijete je samozrejmé
nejen na chléb, ale také na pe-
€eni jingch dobrot.

Plech se zkosenou
hranou
44,5x32,5x2 cm
127006

e

Plech s neprilnavym Smaltovany plech
| povrchem GRANDE 39,5x33,5x4,5 cm
S0x30,8x2,5. cm 123749
B 127003 \

Smaltovany plech
41,5x36,5x7 cm
123750

F i Smaltovany plech ({
i 35:6x24x2,5 cm & .

< 128752 >

Smaltovany plech =

42x37x35cm ke i
123747 e
L
_-'@M Smaltovany
Chriapka i Chriapka plech
MODROBILA ... MANDALA 42x37x2,5 cm
152187 W 152185 123746



'&5," Pivni chiéb

-

430 g chlebové psenicné mouky
0.3 I svétlého piva 4
20 g drozdi

11zicka soli

1 1zi¢ka krupicového cukru
2 Izicky dyrovych seminek
11Zicka drceného kminu

2 IZice smazené cibulky
11zicka sadla

®%

Postup

Drozdi a krupicovy cukr utfete v zadéldvaci mise. Pridej-
te chlebovou mouku, stl a pivo - ohfdté na pokojovou
teplotu. Zadélejte tésto. Pridejte drceny kmin, dyrovad
seminka a smazenou cibulku. Vypracujte tésto, ktere
nechce zhruba hodinku kynout na teplém misté prikry-
té Cistou utérkou. Tésto pak vlozte do sddlem vymazane
formy a nechte jesté 30-40 minut kynout. Rozehrejte
troubu na 230-250 °C, dold do trouby vlozte plech, aby

- e
TR e o -
e

Vak na pecivo
s potiskem i

bavina, 5
40x40 cm

Dratena
podlozka
pr. 32,5 cm
121544

r/

F)_.’ﬁ?. - :
. - Ndaz na chléb MOTION
nerez, plast, d. 33 cm
SSSS

se rozehrdl. Formu s téstem vloZzte na mrizku a na dolni
plech nalijte hrnek vody. Pozor - voda se hned zacne vy-
parovat, chleba tak ziskd krdsnou kirku. Chléb se pece
priblizné 30-40 minut podle toho, jok vase trouba pece.
Hotovy chléb vyndejte z trouby a nechce jesté 10 minut
ve formé. Pak ho opatrné vyklopte a nechte na draténe
podlozce vychladnout.




Servirovaci osatky Dochucovaci souprava
’ ratan, textil porceldn, bambusové drevo
ovalna Tl 153692

kulata /31152

Mdslenka WHITELINE R . il .

porceldn, NGZ na mdslo % !

bambusové drevo drevo, d. 19 cm e gy Utérka 3 ks — -
127144 831164 DOT GIFTY

710969

Jak miizete vylepsit recept na chléb?

Zkuste pridat néjakou ingredienci, kterou mate radi.

susend rajcéata olivy orechy bylinky orestovanou cibulku dynovad seminka




Uchovant a servirovani chleba

Doza BLACK Chlebovka SRDCE Chlebovka RATAN
plech, bambus plech, bambus + utérka

pr.11cm 42x22.5x16 cm 40x25x22 cm
153679 275068 152451

Utérka 3 ks
BLUE SHAPES
710966

Doza WHITELINE

R plech, bambus
oza

pr. 11 cm
p/e;:g, bambus 127540
pr. cm
153693

12



Doza SRDCE
plech, bambus

— Chlebovka WHITELINE
e Sl dFevo, bild, 39x28x18 cm
= o Doza BLACK 152456
E T'i'nl:ﬂ;a‘_ p/eCh » také ve trech odstinech dreva
hladka== pr.13 cm 152456, 152457, 152458

153695

Chlebovka BLACK HRUBA
plech, cerna

BRx2dx16:6 cm
153682

D e
o
Q'f‘ Chlebovka
WHITELINE
~ Samolepky na dozy plech, bila
" 16 ks + krida 42x24x16,5 cm
842282 152460

1
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'\ , Pizza chleba
—
90 g hladké mouky
90 g zitné mouky
/2 s&cku suseneho drozdi
150 ml vlazné vody
2 |zice olivoveho oleje
Y2 1Zicky krupicoveho cukru
1 1zicka soli
2 strouzky c¢esneku

Postup
Pripravte si rychly kvasek
(pokud nemdte v chladni¢ce
stdly, o ktery si pecujete) — smi-
chejte cukr, sul, vodu a susené drozdi
a tento kvdsek nechte odpocinout 15 mi-
nut pri pokojove teploté. Pak pridejte obé
mouky a 1 IZici oleje a vypracujte nelepive tés-
to. To nechte odpocinout asi 1S minut zakryté
Cistou utérkou. Tésto vytvarujte do tvaru placky
a polozte na pecici kdmen. Pomoci maslovacky jej potrete zbytkem -
oleje smichdnym s utfenym cesnekem. Muzete pridat olivy nebo oblibené bylin-
ky ¢i houby... Vlozte do trouby vyhraté na 200 °C a pecte dozlatova a kfupava - priblizné
15-20 minut, ale hodné to zdleZi na tloustce tésta vykonu vasi trouby.

Prkénko na chleba
41,5x29,5x0,5 cm
126810
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7= N&s tip
( ¥ Vyuzite pecici kdmen,
\ ktery' vam ,?c?mévze pri-

pravit skvély krupavy
chléb. Kromeé peceni chleba se
skvéle hodi také na pizzu, dal-
si druhy peciva, na ryby, maso,
zeleninu... Diky pordm absorbuje
a.uvolnuje vihkost a testo je pak
dokonale krupave.

| “ Kdyz vas peceni chleba zaujme

a vénujete se mu castéji, mizete vylepsovat recepty, proces pripravy a peceni.

Pecici kdmen
keramika, 44x30 cm
127018

keramika, pr.33cm ~  aL
123778

Aby byl pecen ,pastvou pro oko”, miiZete ho ozdobit pomoci narezdvaciho noze.
Ze zacdtku treba jen jednoduse a postupné se propracujete az k ornamentim. o

i
L
Pecici kamen + krajec . - - I
£ -

NGZ k narezavani
drevo, kov
831155



Chléb z domaci pekarny

Nejsnadnéjsi zplisob peceni chleba je s pomoci domdci pekar-
ny. Je to ale trochu vétsi investice a je potreba dobre promys-
let, zda bude mit pekarna ve vasi domdcnosti dostatecné vyu-
Ziti. Pekarna za vds tésto smichd, uhnéte i upece. Kromé chleba
vam pomdUzZe pripravit kynuté tésto na housky, rohliky, kola-
Ce, pizzu... Do pekdrny se vkladaji nejdriv tekuté ingredience,
pak sypké prisady a nakonec drozdi, pro které udélate ddlek
v mouce. Sul by neméla prijit do styku s drozdim. Pouzijete-li
Cerstvé drozdi, je dobré dat k nému cukr. V pekdarné upecete
i bezlepkovy chléb. Bud muizZete zvolit nékterou z hotovych
smési nebo vyhledat recept z jednoho druhu mouky.

{
\

@s

\4
—

RECEPT

Tésto na domaci housky, rohliky nebo bagety

650 g chlebové mouky \
260 ml vody nebo mléka \
3 IZice rozpusténého masla -y i
2 Izicky suseneho drozdi - ovérte davkovani dle informaci na obale = SR
11zicka cukru i

11zi¢ka soli -

Postup o . o
Ingredience vlozte do pekdrny - nejprve vodu a mdslo, pak sdl,
mouku a cukr a nakonec drozdi. AZ bude tésto v pekdarné hoto-
vé, rozdélte ho na 10 bochdnkd. Bochdnky propracujte, polozte je
na vymazany pecici plech 4 - 6 cm od sebe a pomoci kulaté vykra- '__,.,,,-w‘
jovacky/razenky je prokrojte a vytvarujte tzv. kaiserky. Prikryjte je Cistou utérkou

a nechce priblizné hodinu kynout. Potrete je pomoci maslovacky vajickem, posypte soli -
a kminem a viloZte do trouby vyhrdté na 180-200 °C. Upeclte dozlatova, bude to otdzka /
20-30 minut, podle vykonu vasi trouby. Pecivo muizete posypat také mdakem, sezamo-
vym seminkem, korenim.

Maslovacka

drevo, d. 20 cm
142737 B el
Vykrajovacka/razenka
nerez, pr. 10,5 cm
127423 »



Potrebujete bagety na chlebicky?

To si pochutndte, az cerstvou bagetu rozkrdjite a namazete

néjakou skvélou domaci pomazdnkou nebo pastikou.

: ¢ na bagety
"D 731180

Svacinovy ndz
nerez, plast,
d. llcm
831161

+ zubaté ostfije
skvélé na krdjeni
Cerstvého peciva

Raznych receptd na chléb, rohliky, housky
i bagety je bezpocet. Kazdy si musi najit svdj
oblibeny, vyzkouseny, pripadné dle vlastni
chuté vylepseny. Hledejte, nebojte se vylep-
Sovat a zdokonalovat chut'i vzhled. Zapojte do

peceni dalsi ¢éleny rodiny.

Ovalnd osatka

Pokud se rozhodnete tvarovat tésto do rohlikd,
bochdanky rozvdlite pomoci valeckl do placi¢ek ve
tvaru takového trojuhelniku a placicky zarolujete
od strany trojuhelniku k jeho Spicce.

Drevény valecek
bukové drevo, d. 25/44 cm
141226

Plech
na bagety
120038

Slunecnicovo
/Fepkovy olej ve spreji
250 ml
S 831909

= « =Nds.tip

l ¥ Olej ve spreji -vam vyrazné usetri cas

i \ ¥ i prdci. MaZete jej pouZit na plechy, pe-
- kace i formy a formicky. Dostane se do

vsech zahybd. Jeho baleni nabizi komfortni sepa-
racni funkci = forma se vystrikava pouze olejem
a neni jiz potreba ji vysypavat moukou, upecené po-
traviny snadno vyklopite. Davkovaci mechanismus
nabizi tri stupné ddvkovani - jemny tlak na davko-
va¢ umozni ddvkovdni po kapkdch (na salaty), stred-
ni tlak na ddavkovac nabizi ddavkovadni oleje proudem
a silngjsi tlak pak vyvola davkovani oleje jako spreje.

1%



Tipy jak a s ¢im servirovat domact chléb

/"; RECEPT

'\ . Sunka na medu
—
800 g veprové plece
200 g veprového bicku

25 g morské soli S6x20x1,5 ¢m
1 1zi¢ku medu 126812
0.11vody

0,11 mléka

mexické, steakove
¢i country koreni

NGz na chléb CLASSIC
nerez, plast, d. 30 cm
831160

Postup
Plec a blcek nakrdjejte na kosticky 2 cm velké. Do vody
s mlékem vlijte tekuty med, osolte a raddné promichejte.
K masu pridejte country koreni, vlijte pripraveny ,lak”
a ddkladné propracujte tak, aby vznikla jakdsi mazlava
smés. Lze pridat i Izici skrobu, aby se stava preménila
privareni na chutny rosol. Pak vSe napéchujte do sacku
pripraveného v Sunkovaru, uzavrete a nechte odpoci-
vat v ledni¢ce 1-2 dny.

18

Servirovaci
a krajeci prkénko
drevo akadcie,

Sunkovar

+ teplomér
nerez, pr. 10 cm
1ST5T#

Sunkovar dejte do hrnce s vodou a varte dle pri-
loZzeného ndavodu. Pak jej prudce ochladte ve stu-
dené vodé a vlozte do lednice. Bude mit po medu
specifickou chut.

Poddvejte s cerstvym chlebem a saldtem z rukoly, jejiz
lehkd horkost dobre doplni medové tony Sunky. MG-
Zete ji posypat pistdciovymi ofechy; hrubé drcenym
peprem apod., zcela podle chuti.




v RECEPT
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Myslivecka pastika
700 g bdcku na kostky lvejce
2 cibule nakrdjené najemno sal
300 g kurecich jater 10 rozdrcenych
10 ml smetany bobuli jalovce
0,05 ml koriaku 4 bobkoveé listy
2 dl ¢erveného vina S kulicek pepre -l " x
1 I7icku tymianu 4 Servirovaci
0.5 Izi¢ky rozmarynu - misa,
toceny
bambus,
pr. 25cm

126828, = = ..

Masivni prkénko
: bambus,
46x30x5 cm
126803

s e POSTUD

Maso, cibuli, stl a pastikové koreni podlijte vodou
a vinem a dejte péct. Koreni mdzete vlozit do sitka

== na koreni, nemusite je pak slozité vynddvat z upe-
¢eného masa pred mletim. Jakmile maso zacind
méeknout, pridejte na kousky nakrdjend, peclivé od-
blanénd jatra a jesté asi S minut pecte.
Smés nechte zchladnout, vyjméte koreni a jemné
umelte. Pridejte konak, smetanu, vejce — ochutnej- : o
te, dosolte. Konzistence by neméla byt pfili§ hustad. Sitko na koreni S
Pokud je, pridejte jesté trochu vyvaru nebo vody. nherez, pr. 6cm
Smési naplnite sacek, pevné zavazte jeho konec 144407
a cca 1,5 hodiny varte v sunkovaru. Krdjejte Upl-
né zchladlé, lehce zasypte cCerstvym tymidnem
a podavejte s domaci bagetkou. Samozrejmé bude
jesté lepsi druhy den, ale vétSinou nevydrzi a zmizi
hned po zchladnutil »
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Cerné uhli - seZenete v lékarné. Rozdrti-
te jej a smichdte s trochou vody. Na jednu
davku tésta cca 12 tabletek. Bulky budou
opravdu krasné cerné. Cena je velmi pri-
Z kynutého tésta také pripravite domdci bulky na hamburgery. Velmi trendy zniva.

jsou v soucasné dobé bulky z ¢erného tésta. Jak takove tésto pripravit?

72~ RECEPT
(\S%, Cerné bulky na hamburgery

Sépiovy inkoust — sezenete na internetu

. 100 & mdsla nebo v nékterych rybdrnach. Prodava se

500 S hlodvkel moukY 1 IV'VE i @ O v saccich nebo tubi¢kdch a na jednu dav-

130 ml viazného mieka ZI? gl “mi = ku tésta budete potrebovat cca 8 gramd.

30 g krupicového cukru vajicko a sezam na potreni a posypani Nevyhodou je lehce rybi chut.

10 g suseného drozdi barvivo:

3 vejce Bud prirodni varianta - aktivni uhli nebo Potravinafské barvivo - koupite v obcho-
sepiovy inkoust nebo potravindrskeé dech s cukrarskymi potrebami i v mnoha @
barvivo. e-shopech.

Postup

Pripravte si klasické kynuté tésto. V misce rozmichejte kvas- Ac nemusi cerné pecivo vasemu oku na prvni pohled prilis la-
nice, cukr a teplé miléko, prikryjte utérkou a nechte vykynout. hodit, chutnaji vyborné po mdsle a skvéle si na nich pochut-
V zadéldvaci mise smichejte mouku, mdslo, vejce, stl a onu ndte. Barvit bulky na hamburgery muzete také do cervena
magickou slozku, kterd zbarvi tésto do ¢erna - sépiovy in- pomoci Cervené Fepy nebo do zelena pridanim bylinek nebo

koust. Pridejte mléko a nakynuty kvdsek a vypracujte hladké zeleného jeCmene.
tésto. Kdo madte elektrického robota, vyuzijte k uhnéteni jeho oy & @
sluzeb a madte to bez prace. Pak misku prekryjte Cistou utér- -

kou nebo potravinovou félii a nechte na teplém misté kynout
dokud tésto nezdvojndsobi svij objem. Z tésta pak vypracuj-
te bochdnky - hladké kulicky o velikosti cca 100-120 g. Pre-
sunte je na plech vylozeny pecicim papirem a nechte znovu
prikrytée utérkou nakynout - opét tak, aby byly dvojndsobné
velké - zabere to cca hodinku. Myslete na to, abyste necha-
li mezi jednotlivymi bochdnky dostatek mista a kynutim se
vam nespojily. Pak uz je jen potrete rozslehanym vajickem k
a posypte sezamovymi seminky. Pecte je ve vyhraté troubé na
200 °C priblizné 10 - 12 minut. :
— — e

—

Forma ———aw" - . b .
na hamburgery '"
preil5 em
120060

—

Spejle na hamburger
50 ks, bambus, d. 15 cm® \

151511 @ @ T

Krdjeci prkénko-
WOODEN -
49)(19 cm : - \ % Pravo na tiskové chyby | |
126809~ 4= T Lot e ktudinabiaky

R Plati do vyproddni zdsob.
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