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KVASEK

kvasek jsme spole¢né krok po kroku pripravovali na mém instagramu, ale
pokud si chcete usetrit ¢as touhle fazi, tak mzete zkusit poprosit o kvasek v
pekarné, nebo zkusit kvaskovou mapu (https://www.pecempecen.cz/), kdese

s vami zadarmo o svlj kvasek nékdo podéli. ¥ v
POTREBUJES

sklenici s vickem na zakryti

KVASEK DOMA /\ﬁ mouku - Zitnou chlebovou

vodu
DEN 1
Do cCisté sklenice dame 2 polévkové Izice mouky a 2 polévkové lZice vody
(nebo tolik, aby vznikla konzistence hustého jogurtu).
Dobre promichdme, setfeme stény sklenice.
Sklenici vickem jen lehce priklopime (nezavirame) a nechame v teple na
lince. Konzistenci
DEN 2 PO
Kvasek promichame a prikrmime: dokrmeni
priddme 1 polévkovou IZici mouky a 1-2 polévkové lzice vody. , .
Znovu priklopime a nechame stat na lince. mam JakO
DEN 3 jogurt
V kvasku by se mély objevit bublinky a mozna i trochu vyroste do vysky. (osobné
o Pokud se tak nestalo, vratte se zpét ke DNI 2 a pokracujte v krmeni. trochu vic
« Pokud ano, odeberte (vyhodte) asi polovinu kvasku a zbytek znovu hyd ratuju,
nakrote protoze se
e 1 polévkovou lzici mouky a 1-2 polévkovymi lZicemi vody. Mmi s tim
« Nechte stat na lince. 1€
DEN 4 SRS )
Pokud je kvasek aktivni, ma hodné bublinek a po krmeni viditelné roste, praCUJe) -
opakujte postup z DNE 3. sled UjU Pak
Pokud aktivni jeSté neni, jen ho znovu nakrmte hlavné
(1 Izice mouky + 1-2 IZice vody) a nechte stat. bubliny.

Na sklenici si dejte gumicku pro kontrolu rtstu kvasku.

DEN 5

Pokud kvasek po krmeni vyroste, zkuste test sily, ktery pisu niz.
Pokud jesté neroste dostatecné, pokracujte v pravidelném krmeni.




KVASEK

Je muUj kvasek dost silnej na upeceni chleba?

Pokud si silou svého kvasku nejste jisti, tak udélejte rozkvas v poméru 1:4:4.

Takze Cista sklenice = 1 dil kvasku — 4 dily mouky — 4 dily vody —
poradné promichat. Konec si oznacte gumickou/fixem a ¢ekejte 8 hodin.

Po 8 hodinach se kvasek musi zdvojnasobit

NESTALO SE

PPokud se nezdvojnasobil, ale no
dvojnasobného objemu narostl az po delsi
dobé, tak je potfeba ho trochu posilit,
takze jesté krmit.

Nechte ho na lince (nedavejte do lednice)
a krm jednou az dvakrat denné v poméru
1:2:2 cca 3 dny a pak by mél byt kvasek

pripraven.




KVASEK

Je muUj kvasek dost silnej na upeceni chleba?

TEST, ktery jsem ti popsala vyse, je skvélej, ale nezaméruj se
pouze na objem. Zamér se i na bubliny a strukturu kvasku

Silny a zdravy kvasek vam v rozkvasu
déla rtzné velké bubliny, které jsou
vidét i po stranach sklenice. Roste
tak, Ze nahote déla kupoli.

Pokud byste kus odebrali I1Zickou je
to takova houbova/pénova textura
- nesmi to byt kase.




