Kilner STARTER SET suprava na vyrobu

kvasku

Priprava kvasku

Skor nez budes maoct piect kvaskovy chlieb alebo
iné pecivo z kvasku, musis$ najprv pripravit zmes
muky a vody, zndmu ako kvasok. Kvasok je Ziva
kultdra — ked sa muka a voda zmie$aju, zacne
kvasit a rozvijat prirodzene sa vyskytujuce divoké
kvasinky a baktérie obsiahnuté v muke. Kvasok
potom pdsobi ako kypriaci prostriedok, ktory
prispieva k typickej chuti kvaskového peciva a
zaroven pomaha cestu kysnut. Vyrobit si vlastny
kvasok je velmi jednoduché a bude pripraveny na
pouZitie za 7 az 10 dni.

Starostlivost a pouZitie

Upozornenie: Nelejte vriace tekutiny priamo do
pohdrov.

Pred prvym pouZitim vZdy ocisti vSetky Casti:
dokladne ich umy a oplachni v Cistej, teplej vode.
Vhodné do umyvacky riadu: sklenené nadoby a
silikdbnova stierka.

Ruc€né umyvanie: kovové Casti umyvaj v teplej
vode so saponatom a dobre osuste — nenechavaj
ich schnat na vzduchu, gumicky (pruzné pasky)
umyvaj len rucne.

Recept na kvasok (sourdough starter)
Budes potrebovat:

e hladku alebo celozrnnu pSeniénd muku
e filtrovanu alebo prevarenu a vychladnutu vodu

Postup:

Den 1:

Pomocou odmerného viecka Kilner odmeraj 60 g
muky a 60 g vody (pozri schému odmeriek) a vloz
ich do pohara. Pomocou stierky dékladne
premiesaj dohladka — uisti sa, Ze nezostali Ziadne
hrudky. Stierkou zotri zvysky z vnutornej strany
pohara. Kovové vie¢ko naskrutkuj volne — do
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pohara sa musi dostat vzduch. Nechaj zmes stat pri izbovej teplote 20—22 °C pocas 24 hodin.

Den 2:
Kvasok premiesaj, aby sa don dostal vzduch. Kovové vie¢ko opat naskrutkuj volne a nechaj
zmes stat dalsich 24 hodin pri izbovej teplote.

Den 3 — Zac¢iname s kimenim:

Vezmi Cisty pohdr a odmeraj don 60 g kvasku, ktory si vytvoril(a) pocas dni 1 a 2. ZvySok
zlikviduj. Do toho istého pohara pridaj 60 g muky a 60 g vody (pomocou odmerného viecka
Kilner) a dokladne premiesaj s ponechanym kvaskom. Stierkou premiesaj a ocisti vnutorné
steny pohdra. Gumickou si oznac vysku kvasku. Kovové vie¢ko naskrutkuj volne, aby mohol
dnu prudit vzduch. Nechaj stat pri izbovej teplote (20—22 °C) pocas 24 hodin. Pomocou
bielych Stitkov si zaznac ¢as a datum.

Od tohto dna sa kvasok za¢ne aktivovat a vnutri pohara zacnes$ pozorovat bublinky.

Dni 3-7: Kfmenie dvakrat denne

Pokracuj v kimeni kaZzdy den aZ do 7.-10. dna. Kvasinky by uz mali byt aktivne, kvasok zacne
rast a bude Zivsi. Ked'je kvasok ,hladny”, zanechava na stenach pohara stopy. Je ovela
jednoduchsie sledovat rast kvasku, ked udrziavas steny pohara Cisté pomocou stierky. Pohar
nie je potrebné denne umyvat, no snaz sa ho udrzZiavat ¢o najcistejsi.

Postup pri kimeni:

Pri kazdom kimeni odober 60 g kvasku a zvysok zlikviduj. Stierkou zotri ¢o najviac zvyskov zo
stien. Do toho istého pohara pridaj 60 g muky a 60 g vody (pomocou viecka Kilner) a
premiesaj. Oznac gumickou pociatoc¢nu hladinu. Viecko naskrutkuj volne, nechaj kvasok stat
pri teplote 20—22 °C 24 hodin.

Tento proces opakuj 2x denne, kym kvasok nebude silny, stabilny a pripraveny na poutZitie.

0Od 4. dna: Sleduj znamky ,,hladu” kvasku

0Od 4. dna sleduj, ¢i kvasok stipa a klesa pocas diia. Ak nevidis Ziadne znamky rastu alebo
poklesu (napr. stopy na skle), kim kvasok iba raz denne. Kfmenie kvasku, ked' este nie je
hladny, moze prili$ zriedit kultdru a spomalit proces.

Od 5. do 7. dia:

Kvasok by mal byt aktivny — mal by tvorit bubliny, rast a takmer zdvojnéasobit svoj objem. Ak
sa to deje, znamena to, Ze kvasok sa spravne vyvija a bliZi sa k bodu, kedy je pripraveny na
pecenie.

Den 7:
Kvasok by sa mal 4-6 hodin po kfmeni zdvojnasobit. Nechaj ho odpodivat pri izbovej teplote
8 hodin. Mal by byt plny bubliniek a siahat takmer po vrch pohara.

Plavajuci test
Den 7-8:

Na otestovanie kvasku vloz lyzi¢cku kvasku z vrchu nadoby do pohdra s vodou.
e Ak plava, mozes piect kvaskovy chlieb.



* Ak klesne, kvasok este nie je pripraveny — potrebuje este par dni.

Pokracuj v kimeni 1-2x denne, kym nebude kvasok pravidelne rast a klesat. Potom urob
plavajuci test znova. Ak si potrebujes dat pauzu, uloz kvasok do chladni¢ky na max. 7 dni a
pokracuj neskor.

NajcastejSie otazky

Dd sa pouZit iny druh muky?
Odporuca sa celozrnna pseni¢nd muka, lebo ma viac Zivin a urychluje proces. MéZes pouZit aj
bielu muku, ale kvasku moze trvat dlhsie, kym bude pripraveny.

Dd sa pouzit voda z kohutika?
Odporuca sa filtrovana alebo balend voda, lebo neobsahuje chlér, ktory moze kvasok
poskodit.

Co je kfimenie kvdsku?
Kfmenie kvasku znamend, Zze mu pridas cerstvi muku a vodu, aby zostal aktivny a zdravy.

Co ak méj kvdsok nejavi zndmky rastu?
Nevzddvaj to! Pokracduj v kimeni kazdy den.
Ak ani po 2-3 drioch nevidi$ aktivitu, zacni kvasok kfmit dvakrat denne.

MobzZem kvdsok ,,uspat“?

Ano, mozes.

Nakfm ho, pevne zatvor viecko, nechaj 2—3 hodiny pri izbovej teplote a potom ho daj do
chladnicky. Tam mu staci kfmenie raz za tyzden.

Dva dni pred pouZitim ho vyber, nakfim a nechaj na teplom mieste. Ked' za¢ne rast, je
pripraveny.

Co ak kvdsok neprejde pldvajicim testom?

Ak nepldva, potrebuje este par dni.

Pokracuj v kimeni 1-2x denne, kym nebude pravidelne rast a klesat. Potom test zopaku;j.

Ak potrebujes pauzu, mézes kvasok uchovat v chladnicke aZ 7 dni.

Moéze trvat az 10 dni, kym bude kvasok pripraveny, v zavislosti od roéného obdobia alebo
teploty v kuchyni.

Neddavaj kvasok na priamy zdroj tepla — ale mézZes ho umiestnit napr. blizko sporaka alebo do
mycky po skonceni cyklu, ked' je este tepla.



Recept na kvaskovy chlieb

Bude$ potrebovat:

* 500 g chlebovej muky (s vyssim obsahom lepku)
* 300 g kvasku

e 250 ml filtrovanu vodu

e 2 Cajové lyzicky soli

e Olej bez prichute

N
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10.
11.

12.

Zmie$aj muku, kvasok a vodu. Pridaj sol.

Vyklop cesto na pomucenu dosku a mies ho 10 minut.

Potom vlozZ cesto do fahko naolejovanej misy, prikry vihkou utierkou a nechaj kysnat
2,5-3 hodiny.

Opat ho vyklop, kratko premiesaj, aby si odstranil(a) bubliny.

Vytvaruj gulu a jemne ju popras mukou.

Priprav si stredne velkd misu s ¢istou utierkou, poriadne ju pomug, alebo pouzi
oSatku.

VloZ cesto spojom nahor a volne prikry.

Nechaj kysnut pri izbovej teplote, kym nezdvojndsobi objem (4 aZ 8 hodin).
Predhrej rdru na 230 °C, vloZ do nej plech a nechaj ho rozohriat. Do spodku rary daj
maly pekac s trochou vody na paru.

Vyber plech, popras mukou a opatrne nan vyklop cesto.

Ak chces, narez povrch cesta noZzom alebo Ziletkou a pe¢ 35—40 minut do zlato-
hneda.

Po upeceni nechaj chlieb vychladnit na mriezke pred krajanim.



