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KvaseCZECH
KVaSeK BeZ vrasek

PSenicny kvasek

llustratni foto “

Prosime dodrZujte

3 ZAKLADNI PRAVIDLA

DODRZUJTE
¢asovy postup

ODMERUJTE
>/  pfesné mnozstvi tekutin

TEPLOTA

pfi pokojove teploté
(pokud vyslovné neni uvedeno jinak)

Kolik ¢asu bude potieba:
1.den - 5 minut (stfeda vecer)
2.den - 5 minut (Ctvrtek vecer)
3.den - 5 minut (patek vecer)
V sobotu je kvasek aktivni a mizete ho pouZzit.

Co dalSiho bude potieba:
e \/oda
o Sklenice s vickem 0,3 | (v Darkovém setu premium a exclusive)
o | 7iCka (Darkovy set velky, premium a exclusive)
e Digitalni kuchynska vaha
¢ PSenicna celozrnna mouka pro dlouhodobé udrzovani kvasku
(Doporucujeme mouku KvaseCZECH.)

DRUHY BALENI
PSENICNEHO KVASKU

Obsahuje mouku potfebnou na aktivaci kvasku (sacek ¢.1,2 a 3).
Navod ke stazeni na www.kvaseczech.cz/navod

EKO set velky

Obsahuje mouku potfebnou na aktivaci kvasku (sacek ¢.1,2 a 3).
Obsahuje navic mouku pro udrzovani kvasku (sacek ¢. 4).
N&vod ke stazeni na www.kvaseczech.cz/navod

Darkovy set velky

Obsahuje mouku potfebnou na aktivaci kvasku (sacek ¢.1,2 a 3).
Obsahuje navic mouku pro udrzovani kvasku (sacek ¢. 4).
Lzicka na kvasek.

Navod soucasti baleni.

Darkovy set premium

Obsahuje mouku potfebnou na aktivaci kvasku (sacek ¢€.1,2 a 3).
Obsahuje navic mouku pro udrzovani kvasku (sacek ¢. 4).
LziCka a skleni¢ka na kvasek.

Navod ke stazeni na www.kvaseczech.cz/navod

Darkovy set exclusive

Obsahuje mouku potfebnou na aktivaci kvasku (sacek ¢.1,2 a 3).
Obsahuje navic mouku pro udrzovani kvasku (sacek ¢. 4).
LZicka, sklenicka na kvasek a popisovac.

Navod soucéasti baleni.

(vody je opravdu malo, proto ji pfidavame po Izickach) a pridame
SACEK €. 1.
Dlkladné promichédme a pfiklopime vickem, ale neutahneme.
Sklenici nechame na kuchynskeé lince.

Kvasku je malo, jenom na dné sklenice a je to tak spravné.

@ 2. den, 21:00 ¢ min)
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Do zavarovaci sklenice pfidame 15 g STUDENE vody
(znovu pridavame po IZickach) a pfidame SACEK &. 2.
Dukladné promichéme a priklopime vickem, ale neutdhneme.

Sklenici nechame na kuchynskeé lince.

V kvasku se uz mlize objevit par bublinek, ale pofad je dostatek
Casu na jeho probuzeni. Budte trpélivi.
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@ 3. den, 21:00 (s min)

a pridame SACEK &. 3.

Dukladné promichédme a priklopime vickem, ale neutdhneme.
Sklenici dédme do misky s vlaznou vodou a nechame pres noc
na kuchyriské lince.

@ 4. den, 21:00
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Kvasek musi zvetsit sviij objem, tehdy je kvasek aktivni a je mozné
ho pouzit k pripraveé kvaskového peciva. Pokud se tak nestalo,
vyckejte a zkontrolujte kvasek dalSi den rano.

Pro udrzovani kvasku a peceni
z celozrnné mouky doporucujeme

Mouka KvaseCZECH
Zitna celozrnna - pSeni¢na celozrnna
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Koupite na www.kvaseczech.cz

UDRZOVANi VASEHO KVASKU

Je hezké dat kvasku jméno.
Pouzijte kvalitni pSeni¢nou mouku.
(s&cek €. 4 v pripadé, Ze méate EKO set velky,
Darkovy set velky, premium a exclusive).

PFi udrzovani kvasku je vhodné sledovat, jak kvasek
pracuje a oznacovat si o kolik zvétsi sv(ij objem.
Darkovy set exclusive obsahuje vSe potrebné.

Na skleni¢ce je méritko a popisovacem si mlizete oznacit,
kolik je kvasku po nakrmeni (leva strana)

a kolik je kvasku po 12 hodinach (pravé strana).
Kvasek by mél zdvojnasobit svij objem.

Pfi pokojové teploté (pro ¢asté peceni)
Vas kvasek je potfeba krmit jednou za 24 hodin.
Po prokvaSeni odeberte z kvasku a pouzijte do receptu,
doporucujeme ponechat ve skleni¢ce 10 g kvasku
a pfidat 40 g vody a 50 g pSenicné mouky.

V lednici (pro peceni jednou za tyden nebo méné)
kazdy den, staci jednou za 5 dnl. Vyberte kvasek z lednice,
odeberte z kvasku a pouZijte do receptu, ponechte ve sklenic¢ce
10 g kvasku a pridejte 40 g vody a 50 g pSeni¢né mouky. Vas
kvasek nechte 2-3 hodiny na lince a pak ho vratte do lednice.

Z odebraného kvasku mlzete péct, vyzkousejte nas jednoduchy
recept na kvaskové bochanky.

suroviny:
« pSeni¢na mouka hladka 350 g
emléko 240 g
e kvasek 90 g
esll7g
eméaslo30g
« vajicko na potfeni, seminka na posypani

Postup: vSechny suroviny dame do misy a michame
5 minut, dostaneme hroudu tésta. Prekryjeme folii,
nechame 12 hodin kynout, nejlépe pres noc.
Poté tésto vyndame z nadoby, podmoucime
pSeni¢nou moukou a prekladame, az bude hezky
drzet tvar. Rozdélime na 5 stejnych Casti a vytvofime
ovalné bochanky. Dame na plech s pecicim papirem
a nechame dalsi 2 hodiny kynout. Pfed pecenim
mUizeme potfit vajickem a posypat seminkama.
PeCeme na 200 °C do zlatova. Upecené bochanky
vyklopime na mfizku a nechame vychladnout.

Dobrou Chut preje KvaseCZECH!

KvéseCZECH
KVaseczecH.cz



