Celokvaskovy s pivem a bramborem

Na dva poctivé stfedné velké pecny potfebujeme:

500 g pfedem pfipraveného zitného rozkvasu (2 polékové IzZice zitného kvasku, 250 g vody a 250 g
celozrnné Zitné mouky)

270 g piva

270 g kefiru

cca 1150 g pSeni¢né mouky (napf. 100 g celozrnné, 100 g celozrnné Spaldy, 300 g chlebové, 200 g
hladké Spaldové, 430 g obyc€ejné hladké)

2 1ZiCky melasy (medu, sladénky)

100 g "starého tésta" (pokud mame odlozené od minula)

150 g jemné nastrouhanych syrovych brambor

2 KL chlebového koreni
3 KL drceného kminu
5 KL soli

olej, bramborovy Skrob, voda

Pfes noc nebo nékolik hodin dopfedu si nechame vzejit rozkvas (zalezi na okolni teploté). 2 I1zice
rozkvasu si nechame na pfisté, pfisypeme trochu zitné mouky, rozmichame a ulozime do lednice.

K rozkvasu pfidame pivo, kefir, melasu, strouhané brambory, staré tésto a vSechny druhy mouky.
Smichame, aby se tekutiny propojily se sypkymi surovinami a nechame pul hodiny v klidu. Poté
pfidame kofeni i stl a nechame propracovat robotem maximalné 10 minut (nejdfive pomalu a pak
na nejvyssi stupen pro kynuté tésto). Tésto prendame do vyolejované plastové misy (a cca 100 g
tésta muzeme odebrat a uchovat v chladu pro dal$i pe€eni). Tésto zakryjeme proti osychani a
béhem kynuti tfikrat po sobé naolejovanou rukou povytahneme a preloZzime ze 4 stran.

Po poslednim pfeloZeni propracujeme na lehce naolejované podloZce, vytvarujeme 2 bochniky a
rukou je pomazlime Skrobem, aby se nepfilepily k oSatce. (OSatku mizeme vysypat trochu
Skrobem.) V o8atkach (a v sacku proti okorani) tésto nechame vykynout na cca necely dvojnasobek.
Po nakynuti vyklopime na lopatku s pecicim papirem, v rychlém sledu oprasime prebytecny Skrob,
Ziletkou nakrojime, orosime vodou z rozpraSovace a vsadime na pfedem alesponi pll hodiny vyhraty
kamen v troubé na spodni a horni ohfev pfi 250 °C. PeCeme 10 min, pfepneme na spodni ohfev a
180 °C, pecen pomoci papiru pootocime pfedni ¢asti dozadu, opée hojné orosime vodou a pe¢eme
jesté cca 30 minut do pozadované barvy. Pokud na poklep duté zni, je hotovy. Po vyjmuti z trouby
pfendame na mfizku, mizeme naposledy orosit vodou a nechame vychladnout.

Pokud peeme vice chlebu za sebou, podruhé staci predehfivat kamen uz jen 15 minut. Kdyby dalSi
bochnik kynul pfili§ rychle, muZzeme kynuti zbrzdit vioZenim oSatky s téstem v sacku do lednice.

Z Casovych duvodu Ize proces kynuti tésta v oSatce uskutecnit v lednici a pry se tim jesté lepsi
vysledna chut. Zatim jsem zkouSela kynuti 8 hodin pfi 5°C a jesté by to klidné néjaky ¢as sneslo.
Bochnicky jsem vyklapéla rovnou vyndané z lednice, bez dokynuti pfi pokojove teploté. Pekla jsem
na spodni a horni ohfev pfi 250 °C 15 min, po pfeto€eni a oroseni na spodni ohfev pfi 180 °C jesté
cca 30 minut do pozadované barvy.
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