Rychly bochnik s pivem

na dva poctivé pecny o velikosti cca 1 kg:
500 g zitného rozkvasu (2 polévkové Izice zitného kvasku z lednice + 250 g vody + 250 g celozrnné
Zitné mouky)

275 g kefiru/podmasli

275 g svétlého piva

(100 g odloZeného tésta z minulého peceni)

14 g Cerstvého drozdi

2 1ZiCky melasy/medu/cukru/sladénky...

celkem cca 1050 g mouky (asi polovina mnozstvi je smés celozrnnych a chlebovych napf. 100 g
Spaldové/psenicné celozrnné, 100 g zitné chlebové, 300 g pSeni¢né chlebové a zbytek obycejné
hladké/polohrubé mouka)

5 1ZiCek soli

5 1ZiCek drceného kminu ¢i jiného oblibeného chlebového kofeni

trochu oleje na staCeni a Skrobu na posypani do oSatky
voda na roseni

K vzeSlému (nabublinkovanému a na dvojnasobek zvétSsenému rozkvasu) do misy robota pfidame
pivo, kefir, drozdi, melasu a mouky. Nechame lehce smichat, aby vSechna mouka byla spojena s
vodou.

Po pulhodince pfidame sul a kofeni a hnéteme pomalu 4 minuty a pak rychleji dal$i 4 minuty. Dame
mikrotenem pfikryté kynout na teplé misto cca hodinku do dvojnasobného zvétSeni objemu. Pak na
lehce poolejovaném silikonovém valu sto€ime 2 bochniky, poskrobime (lehce posypeme a
pohladime Skrobem tésto), pfendame do oSatek, zakryjeme mikrotenem a opét nechame kynout na
nejméné jedenapulnasobek. AZ je tésto témér nakynuté do poZadované velikosti, o8atku s t&stem (a
zabalenou v mikrotenu) vlozime do lednice. Zbrzdi se tim kynuti a pfi vyklapéni i nafezavani bude
bochnik Iépe drzet tvar. Dame rozpalit troubu i s kamenem na horni i spodni ohfev v poloze 2 na
250°C. Po 15 minutach pfidame do lednice druhy bochnik i s o8atkou a jesSté 15 minut nahfivame
troubu (pro prvni bochnik celkem pul hodinky, pro druhy staci uz jen ¢tvrthodinku).

DalSi prace musi byt provedeny v pomérné svizném tempu, tak je dobré mit po ruce pfipraveno vse
potfebné (ja neustale zapominam mit Eerstvou vodu v rozpradovaci).

Bochnik opatrné vyklopime na pecici papir na sazeci lopatce, oprasime prebytecny Skrob,
nakrojime ziletkou, orosime vodou, vsadime do trouby a peCeme 10 minut. Po této dobé stahneme
teplotu na 175°C a pouze spodni ohfev, bochnik orosime vodou, pooto€ime za rlizek papiru v
troubé zadni ¢asti dopfedu a peCeme dalSich 10 minut. Odstranime papir a pokud je to potieba,
spodni ¢ast (pecen otoCime na zadicka) jesté cca 3-5 minut nechame dopéct na horni (i spodni)
ohfev na 250°C. Po upeceni prvniho bochniku opét prohfejeme troubu, ale uz jen 15 minut.
Spravné upeceny chléb pfi poklepu zespodu duté zni.

Po vyjmuti z trouby muzeme orosit a nechame pred prvnim zakrojenim uplné vychladnout.

UplIné vychladnuti se mi zatim nedafi, ochutnavaci velmi &asto NEvydrzi NEzakrojit ;-)
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