RECEPT — POSTUP - CASOVANI
Mouka na chléb BUBLINKA
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KvaseCZECH

KvaseCZECH

Zakladni ingredience:

1. Kuvas: 3-stupriovy rozkvas (90g - vzdy vyrobime o trochu vice rozkvasu, nez pak potfebujeme).
2. Tésto: mouka BUBLINKA (258g), voda (170g), kvas (70g), sul (6g)

Doporu¢ené pomucky:

1. PSeni¢ny kvasek KvaseCZECH Darkovy set 11. LZi¢ka stolniho oleje
EXCLUSIVE 12. Stérka na tésto nerezova
2. Mouka BUBLINKA 13. Sitko na mouku nerez
3. Mouka pSeni¢na celozrnna 14. OSatka na kynuti tésta 0,5kg ovalna
4. Miska na vodu 15. Plachetka do oSatky
5. Digitalni vaha 16. NGz na rovné fezy
6. Kvaskova IZicka 17. Pedici misa KvaseCZECH
7. Miska na tésto nerez 18. Pecici papir
8. Prikryvka na tésto 19. MFizka na chladnuti
9. Stérka na tésto plastova 20. NGz na chleba
10. Sklenéna misa s plastovym vikem 21. Pytlik na pecivo

Priprava - video “Mouka BUBLINKA - Uvod - navod a kvasek”

patek, 11:00  Pfiprav se na 1. stupei ROZKVASU - video “Mouka BUBLINKA - Cast 1 - 1 stupen rozkvasu”
Slozeni rozkvasu: 5g kvas, 30g studena voda, 20g pSeni¢na celozrnna mouka
Pomdcky : Kvaskova sklenicka, kvaskova Izi¢ka, digitalni vaha, PET lahev s vodou/chladici viozka

Poznac¢ si hmotnost prazdné sklenic¢ky bez vika: g

Pfiprav si PET lahev s vodou, nebo chladici vlozku. Dej ji mrazit do mrazaku.

Kvas (5g), vodu (30g) a mouku (20g) diikladné promichej, odloZ na 5 hodin pfi teploté 22-25 °C
POZOR nesmi byt vyssi teplota.

patek, 16:00 Pokracuj v pripravé 2. stupné ROZKVASU - video “Mouka BUBLINKA - Cast 2 — 2 stupen rozkvasu”
Slozeni rozkvasu: 25¢g kvasu z 1. stupné, 25g studena voda, 30g pSenitna celozrnna mouka
Pomdcky : Kvaskova skleni¢ka, kvaskova Izi¢ka, digitalni vaha, zmrazena PET lahev s vodou / chladici viozka.

Cast kvasu z 1. stupné (25g), vodu (25g) a mouku (30g) diikladné promichej, odloZ na 15 hodin pfi teploté 18-22 °C
do trouby se zmrazenou vodou v PET lahvi, nebo zmrazZenou chladici vioZzkou. POZOR nesmi byt vySsi teplota.

sobota, 7:00 Pokracuj v pripravé 3. stupné ROZKVASU - video “Mouka BUBLINKA - Cast 3 — 3 stupen rozkvasu”
Slozeni rozkvasu: 30g kvasu z 2. stupné, 30g voda, 30g pSenic¢na celozrnna mouka
Pomucky : Kvaskova sklenicka, kvaskova Izicka, digitalni vaha

Cast kvasu z 2. stupné (30g), vodu (30g) a mouku (30g) diikladné promichej odloz na 3 hodiny pfi teploté 28-30 °C,
do trouby se zapnutym svétylkem.

sobota, 8:00 Pfiprav AUTOLYZU - video “Mouka BUBLINKA - Cast 4 — autolyza”
Slozeni autolyzy: 258g mouka BUBLINKA, 170g voda
Pomucky : Miska na tésto nerez, pfikryvka na tésto, stérka na tésto plastova, digitalni vaha

Zpracuj mouku a vodu, autolyza nevyzaduje hnéteni, staci spojit ingredience.
Mouku odloz na 2 hodiny pfi pokojové teploté, pfes misku natahni pfikryvku



sobota, 10:00 Pfiprav TESTO - zakladni zpracovani tésta
Slozeni: autolyzovana mouka 428g, 3 stupnové vyvedeny kvas 70g, sll 6g, 1Zicka oleje.
Pomucky: Miska na tésto nerez, pfikryvka na tésto, stérka na tésto plastova, digitalni vaha, sklenéna misa s
plastovym vikem, miska s vodou.

TESTO - pridej kvas — video “Mouka BUBLINKA - Cast 5 — testo-kvas”

(10 minut prace z téstem)

Do autolyzované mouky (4289g) pridej kvas (70g) a zpracuj do tésta.

Pauza 30 minut - nastav si minutku, jakmile tésto odloziS. Misku zakryj pfikryvkou.

TESTO - pridej sul — video “Mouka BUBLINKA - Cast 6 — testo-sul”

(5 minut prace z téstem)
Do tésta pfidej sul (6g) a zapracuj do tésta.
Pauza 30 minut- nastav si minutku, jakmile tésto odloziS. Misku zakryj pfikryvkou.

TESTO — LAMINACE - video “Mouka BUBLINKA - Cast 7 — laminace”
(15 minut prace z téstem)
- udélej laminaci, tésto vloz do naolejované sklenéné nadoby
- tésto dej kynout pfi pokojové teploté 22-25°C
Pauza 60 minut- nastav si minutku, tésto odloz a misu zakryj vikem.

sobota, 12:30 Pokraéuj v pfipravé TESTA - Pieklad
Pomdcky: sklenéna misa s plastovym vikem, miska s vodou

TESTO - PRVNI pieklad — video “Mouka BUBLINKA - Cast 8 — 1. preklad”
(5 minut prace z téstem)

- vytahni a pfreloz z kazdé strany, celkem tedy 4x

- tésto dej kynout 1 hodinu pfi pokojové teploté 22-25 °C

Pauza 60 minut- nastav si minutku, jakmile tésto odloziS. Misu zakryj vikem.

sobota, 13:30 Pokraéuj v pfipravé TESTA — Preklad
Pomdcky: sklenéna misa s plastovym vikem, miska s vodou

TESTO - DRUHY pieklad - video “Mouka BUBLINKA - Cast 9 — 2. preklad”
(5 minut prace z téstem)

- vytahni a pfeloz z kazdé strany, celkem tedy 4x

- tésto dej kynout 2 hodiny pfi pokojové teploté 22-25 °C

Pauza 120 minut- nastav si minutku, jakmile tésto odloZzis. Misu zakryj vikem.

sobota, 15:30 Pokraéuj v pripravé TESTA — oSatka
Pomucky: stérka na tésto nerezova, sitko na mouku nerez, o$atka na kynuti tésta 0,5kg ovalna, plachetka do
o8atky, pfikryvka na tésto

TESTO - osatka - video “Mouka BUBLINKA - Cast 10 - testo-osatka“

(10 minut prace z téstem)

- vyloz o$atku plachetkou

- tésto zpracuj pomoci nerezové stérky a vytvaruj

- tésto vloz do oSatky a pfikryj pfikryvkou na tésto a dej do lednice pfi teploté 8 °C
Odlozeni tésta k pomalému zrani pri nizké teploté

nedéle, 9:00: PFiprav se na PECENI chleba
Pomdcky: n(iz na rovné fezy, pecici misa KvaseCZECH, pecici papir

PECENI chleba - video “Mouka BUBLINKA - Cast 11 - nariznuti — peceni*
- rozehfej pecici misu, chléb vyndej z lednice, t&sto vyklop na pecici papir, nafizni a hned dej péct, pe¢ 30-60 minut,
vypeceni bochniku dle vlastniho pfani.

Peceni v klasické troubé&: rozehfej troubu i nadobu/plech na 250 °C, pak dej péct chleba na 15 minut pfi teploté 250
°C. pak je vhodné teplotu snizit na 180 — 200 °C a vypec dle vlastniho pfani.

nedéle,10:00: HOTOVO - video “Mouka BUBLINKA - Cast 12 - chleb mouka bublinka”
Pom(cky: mfizka na chladnuti, nGz na chleba, pytlik na pecivo

- chléb je hotov, dej na mFizku vychladnout a pfeji

DOBROU CHUT



