BEZLEPKOVA SMES NA
CHLEBOVE A TMAVE PECIVO
BREADS & BAGUETTES
PRAKTICKE RECEPTY

plodiny tietiho tisicileti
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A LA PIZZA CHLEB S OLIVAMI, SYREM A OREGANEM

Autor receptu: Alexandra Brunnerova

@) Bezlepku @) Bezvajec @ Bezsgji

vevs

Margherita pak pochdzi z roku 1898. Pokud si bez této italské pochoutky nedokazete predstavit
byt jediny den, vyzkousejte nds a la pizza chléb. Pfekvapi vds lahodnou kombinaci parmazanu
a oliv a nechybi tolik oblibené oregano neboli dobromys|, které skvéle podporuje tréveni.

Ingredience Pracovni postup
500g Bezlepkové smésina chlebové  Chléb muzete péct jak v domaci pekarné, tak v klasické troubé. V klasické troubé
a tmavé pecivo BREADS 1ze nize popsanym zpiisobem snadno docilit pékné kiupavou kirku.
& BAGUETTES
420ml vlazné vody Navod k pripravé v domaci pekarné
1 polévkova lzice olivového 1. Do misici nddoby nalijte vodu.
oleje 2. Prilijte 1zici olivového oleje.
10g soli 3. Pridejte sil a oregano.
% kavové 1zicky oregana 4. Pak prisypte smés BREADS & BAGUETTES.
50¢g nasekanych oliv 5. Uprostfed smési vytvorte dilek, do kterého nasypte susené drozdi.
3 polévkové 1zice syru 6. Pecte na kratky program cca 2 hodiny (napt. 2 hodiny a 10 minut). Neni nutno

parmazan / Gran Moravia péct na bezlepkovy program, ktery je obvykle ttihodinovy. To je zbyte¢né dlouho,
1 bali¢ek suchého drozdi (7 g) chléb by byl vysuseny.
7. Jakmile pekdrna vyda zvukovy signal, pridejte olivy a syr.

Navod k pripravé v klasické troubé
1. V mise dikladné smichejte vSechny ,,suché® ingredience - tj. smés BREADS
& BAGUETTES, drozdj, stil, oregano, syr a olivy.
2. Prilijte vlaznou vodu a hnétte do hladka (cca 5 minut).
3. Nakonec ptidejte olivovy olej a jesté kratce propracujte.
4. Tésto dejte do nadoby, ve které budete péct, a nechte vykynout v troubé prede-
hraté na 35-40 °C po dobu cca 45 minut.
5. Pecte cca 1 hodinu nejlépe takto:
« Troubu vytopime na 250 °C, vlozime do ni vykynuty chléb a zaroven vhodi-
me na dno trouby kostky ledu - jeden plny hrnek (v troubé se vytvori para).
Na 250 °C pec¢eme 15 minut.
o Pak teplotu stahneme na 180 °C a dopékame jesté cca 45 minut.
« 10 minut pred koncem peceni miizeme troubu vyvétrat — oteviit a zase zavfit.

Foto: Adveni




AVOKADOVY CHLEB

Autor receptu: Alexandra Brunnerova

@) Bezlepku @) Bezvajec @) Bezmléka @) Bezsoji

Avokado je u nds stéle jesté trochu opomijené. Vétsiné z nds se v souvislosti s timto ovocem vybavi
maximalIné avokadovy dip,,guacamole”, Pfitom je to velkd Skoda. Avokddo je jednou z nejzdravéjsich
potravin nasi planety — obsahuje asi dvacitku nejriiznéjsich vitamin{i a spoustu zdravého tuku. Pravem
je tedy fazeno k tzv. superpotravindm. Pokud nevite, odkud zacit, zkuste nas avokadovy chléb —
prekvapi vas svou vyvazenou chuti a diky sladké paprice ma chléb i zajimavy barevny nadech. ..

Ingredience

500g Bezlepkové smésina chlebové

Pracovni postup
Chléb mutiZete upéct jak v domdci pekdarné, tak v klasické troubé. V klasické trou-

a tmavé pecivo BREADS bé lze nize popsanym zptsobem snadno docilit pékné kiupavou kirku.
& BAGUETTES
300ml sycené vody (bublinkové, Navod k pripravé v domaci pekarné
perlivé) 1. Do misici nadoby nalijte ,,bublinkovou“ vodu.
150g do hladka rozmixované 2. Ptidejte sil, kmin, papriku, ¢esnek. Zamichejte.
duziny zralého avokada 3. Déle do nadoby dejte do hladka rozmixované avokado.
15g soli 4. Pak pfisypte smés BREADS & BAGUETTES.
Y2 kavové 1zicky mletého/ 5. Uprostfed smési vytvorte dilek, do kterého nasypte susené drozdi.

drceného kminu 6. Pecte na kratky program cca 2 hodiny (napt. 2 hodiny a 10 minut). Neni nutno

1 strouzek lisovaného ¢esneku péct na bezlepkovy program, ktery je obvykle ttihodinovy. To je zbyte¢né dlouho,

2 kavové 1zi¢ky sladké papriky

mleté (kofeni)
bali¢ek suchého drozdi (7 g)

Foto: Adveni

chléb by byl vysuseny.

Navod k pripravé v klasické troubé
1. V mise dikladné smichejte vSechny ,,suché® ingredience - tj. smés BREADS
& BAGUETTES, drozdji, stl, kmin, papriku, ¢esnek a do hladka rozmixované
avokado.
2. Prilijte ,,bublinkovou® vodu a hnétte do hladka (cca 5 minut).
3. Tésto dejte do nddoby, ve které budete péct, a nechte vykynout v troubé prede-
hraté na 35-40 °C po dobu cca 45 minut.
4. Pecte cca 1 hodinu nejlépe takto:
« Troubu vytopime na 250 °C, vlozime do ni vykynuty chléb a zaroven vhodi-
me na dno trouby kostky ledu - jeden plny hrnek (v troubé se vytvori para).
Na 250 °C pec¢eme 15 minut.
« Pak teplotu stdhneme na 180 °C a dopékame je$té cca 45 minut.
« 10 minut pred koncem peceni miizeme troubu vyvétrat — oteviit a zase zavfit.




BANANOVY CHLEB

Autor receptu: Alexandra Brunnerova

@) Bezlepku @) Bezvajec @) Bezmléka @) Bezsoji

Jednoznacné jeden z nasich favoritdi. Ze vam exotické chuté nic nefikaji? Nenechte se odradit, tenhle
chlebik ma lahodné nasladlou chut a je izasné vlacny. Navic vam zarucené zvedne naladu, bandny totiz
patii mezi pfirodni antidepresiva. Kokosové ,mléko” v receptu skvéle zastoupi kravské mléko nebo smetanu
a rum tésto krasné ovoni. Banan, kokos, rum ... bum ... kam se nechate unést touto pochoutkou?

Ingredience Pracovni postup
500g Bezlepkové smésina chlebové  Chléb muzete upéct jak v domaci pekarné, tak v klasické troubé. V klasické trou-
a tmavé pecivo BREADS bé lze nize popsanym zptsobem snadno docilit pékné kiupavou kirku.
& BAGUETTES
170ml kokosového rostlinného Navod k pripravé v domaci pekarné
»mléka“(typu Alpro) 1. Do misici nadoby nalijte kokosové ,,mléko’, perlivou vodu, rum.
200ml sycené vody (bublinkové, 2. Pridejte sal.
perlivé) 3. Dale do nadoby pridejte rozmackané bandany.
1 polévkova Izice rumu 4. Pak prisypte smés BREADS & BAGUETTES.
1 kévova lzicka soli 5. Uprostfed smési vytvorte dilek, do kterého nasypte susené drozdi.
200g rozmackanych baninu 6. Pecte na kratky program cca 2 hodiny (napf. 2 hodiny a 10 minut). Neni nutno
1 bali¢ek suchého drozdi (7 g) péct na bezlepkovy program, ktery je obvykle ttihodinovy. To je zbyte¢né dlouho,
chléb by byl vysuseny.

Navod k pripravé v klasické troubé
1. V mise dikladné smichejte vSechny ,,suché® ingredience - tj. smés BREADS
& BAGUETTES, drozdji, stl a rozmackané bandny.
2. Prilijte kokosové ,,mléko’, perlivou vodu, rum a hnétte do hladka (cca 5 minut).
3. Tésto dejte do nadoby, ve které budete péct, a nechte vykynout v troubé prede-
hraté na 35-40 °C po dobu cca 45 minut.
4. Pecte cca 1 hodinu nejlépe takto:
« Troubu vytopime na 250 °C, vloZime do ni vykynuty chléb a zaroven na dno
trouby vhodime kostky ledu - jeden plny hrnek (v troubé se vytvori para).
Na 250 °C pec¢eme 15 minut.
« Pak teplotu stdhneme na 180 °C a dopékame je$té cca 45 minut.
o 10 minut pred koncem peceni miizeme troubu vyvétrat — oteviit a zase zavfit.

Foto: Adveni



BRAMBOROVY CHLEB

Autor receptu: Adveni

@) Bezlepku

@) Bezmléka

@) Bezsgji

Urcité uz jste se setkali s receptem na bramborové pagacky nebo zdvin z bramborového tésta. Je neuvéfitelné,
jak si nase babicky dokazaly v kuchyni poradit s minimem zakladnich surovin. Diky nim napfiklad vime,
Ze kynuté tésto je mnohem vIacnéjsi, kdyZ se do ného pfida varend brambora. Ostatné, zkuste to sami!

Ingredience

500g
300ml
50g

1

15¢g

1

250g

Bezlepkové smési na chlebové
a tmavé pecivo BREADS

& BAGUETTES

vlazné vody

Hery bez laktézy nebo jiného
tuku na peceni

vejce

soli

polévkova 1zice nebo dle chuti
kminu

uvafenych, oloupanych

a rozmackanych brambor
bali¢ek suchého drozdi (7 g)

Pracovni postup
Chléb mutizete upéct jak v domdci pekarné, tak v klasické troubé. V klasické trou-
bé Ize nize popsanym zpiisobem snadno docilit pékné kiupavou kirku.

Navod k pripravé v domaci pekarné

. Do misici nadoby nalijte vodu.

. Pridejte tuk, stl, kmin a vejce. Zamichejte.

. Dale do nadoby dejte uvarené rozmackané brambory.

. Pak prisypte smés BREADS & BAGUETTES.

. Uprostred smési vytvorte diilek, do kterého nasypte susené drozdi.

6. Pecte na kratky program cca 2 hodiny (napt. 2 hodiny a 10 minut). Neni nutno
péct na bezlepkovy program, ktery je obvykle ttihodinovy. To je zbyte¢né dlouho,
chléb by byl vysuseny.

Ul W WO N =

Navod k pripravé v klasické troubé
1. V mise dikladné smichejte vSechny ,,suché® ingredience - tj. smés BREADS
& BAGUETTES, drozdji, stil, kmin a uvarené rozmackané brambory.
2. Prilijte vodu a hnétte do hladka (cca 5 minut).
3. Nakonec pridejte rozpustény tuk a jesté kratce propracujte.
4. Tésto dejte do nadoby, ve které budete péct, a nechte vykynout v troubé prede-
hraté na 35-40 °C po dobu cca 45 minut.
5. Pecte cca 1 hodinu nejlépe takto:
o Troubu vytopime na 250 °C, vlozime do ni vykynuty chléb a zaroven na dno
trouby vhodime kostky ledu - jeden plny hrnek (v troubé se vytvofi para).
Na 250 °C pec¢eme 15 minut.
o Pak teplotu stahneme na 180 °C a dopékame jesté cca 45 minut.
« 10 minut pred koncem peceni miizeme troubu vyvétrat — otevrit a zase zavfit.

Foto: Adveni



CIBULOVY CHLEB

Autor receptu: Adveni

@) Bezlepku @) Bezvajec

@) Bezmléka @) Bezsoji

Kdy ji milujes, neni co fesit! Re¢ je v tomto p¥ipadé o smazené cibulce. Jeji nezaménitelna
v{iné a kfupava konzistence pozvedne vas chléb na lahiidku, které se nebudete moct
nabazit. IdedIni pro pipravu nejriiznéjsich chutovek k pivu a vinu!

Ingredience
500g Bezlepkové smésina chlebové
a tmavé pecivo BREADS
& BAGUETTES
450ml vlazné vody
15g soli
1 polévkova lZice nebo dle chuti
kminu
50g cibulky smazené na
slune¢nicovém nebo olivovém
oleji
1 bali¢ek suchého drozdi (7 g)

Pracovni postup
Tento chléb miiZete péct jak v domdci pekarné, tak v klasické troubé. V klasické
troubé lze niZe popsanym zpusobem snadno docilit pékné kiupavou kirku.

Navod k pripravé v domaci pekarné

1. Do misici nadoby nalijte vlaznou vodu.

2. Pridejte sil, kmin, osmazenou cibulku.

3. Prisypte smés BREADS & BAGUETTES.

4. Uprostied smési vytvorte dillek, do kterého nasypte susené drozdi.

5. Pecte na kratky program cca 2 hodiny (napt. 2 hodiny a 10 minut). Neni nutno
péct na bezlepkovy program, ktery je obvykle ttihodinovy. To je zbyte¢né dlouho,
chléb by byl vysuseny.

Navod k pripravé v klasické troubé
1. V mise dikladné smichejte vSechny ,,suché® ingredience - tj. smés BREADS
& BAGUETTES, drozdji, stl, kmin a osmazenou cibulku.
2. Prilijte vlaznou vodu a hnétte do hladka (cca 5 minut).
3. Tésto dejte do nadoby, ve které budete péct, a nechte vykynout v troubé prede-
hraté na 35-40 °C po dobu cca 45 minut.
4. Pecte cca 1 hodinu nejlépe takto:
« Troubu vytopime na 250 °C, vloZime do ni vykynuty chléb a zaroven na dno
trouby vhodime kostky ledu - jeden plny hrnek (v troubé se vytvori para).
Na 250 °C pec¢eme 15 minut.
« Pak teplotu stdhneme na 180 °C a dopékame je$té cca 45 minut.
« 10 minut pred koncem peceni mizeme troubu vyvétrat — otevtit a zase zavrit.

Foto: Adveni



CIDEROVY CHLEB

Autor receptu: Alexandra Brunnerova

@) Bezlepku @) Bezvajec

@) Bezmléka @) Bezsoji

vvvvv

nachdzii v kuchyni. Nejcastéji ho najdete v moucnicich s jablky, kde krdsné podtrhne jejich
nakyslou chut. Ale skvéle se hodii do kynutych tést, chléb nevyjimaje. Podobné jako jiné
kvaené ndpoje, podpofi icinek drozdi a tésto je pak krasné nadychané a kypré.

Ingredience:
500g Bezlepkové smésina chlebové
a tmavé pecivo BREADS
& BAGUETTES
400ml napoje Kingswood Apple
Cider nebo jiného kvaseného
jable¢ného mostu
2 polévkové lzice
slune¢nicového oleje
10g soli
7g prasku do peciva
1 bali¢ek suchého drozdi (7 g)

Pracovni postup
Chléb muizete upéct jak v domaci pekarné, tak v klasické troubé. V klasické trou-
bé lze nize popsanym zptsobem snadno docilit pékné kiupavou kirku.

Navod k pripravé v domaci pekarné

1. Do misici nadoby nalijte kvaseny jable¢ny napoj (cider).

2. Pridejte olej a stl.

3. Dale do nadoby prisypte smés BREADS & BAGUETTES.

4. Na smés nasypte prasek do peciva.

5. Uprostfed smési vytvorte dilek, do kterého nasypte susené drozdi.

6. Pecte na kratky program cca 2 hodiny (napt. 2 hodiny a 10 minut). Neni nutno
péct na bezlepkovy program, ktery je obvykle ttihodinovy. To je zbyte¢né dlouho,
chléb by byl vysuseny.

Navod k pripravé v klasické troubé
1. V mise dikladné smichejte vSechny ,,suché® ingredience - tj. smés BREADS
& BAGUETTES, drozdi, prasek do peciva a sul.
2. Prilijte kvaseny jable¢ny napoj (cider) a hnétte do hladka (cca 5 minut).
3. Nakonec ptidejte olej a jesté kratce propracujte.
4. Tésto dejte do nadoby, ve které budete péct, a nechte vykynout v troubé prede-
hraté na 35-40 °C po dobu cca 45 minut.
5. Pecte cca 1 hodinu nejlépe takto:
« Troubu vytopime na 250 °C, vloZime do ni vykynuty chléb a zaroven na dno
trouby vhodime kostky ledu - jeden plny hrnek (v troubé se vytvori para).
Na 250 °C pec¢eme 15 minut.
« Pak teplotu stdhneme na 180 °C a dopékame je$té cca 45 minut.
« 10 minut pred koncem peceni mizeme troubu vyvétrat — otevtit a zase zavrit.

Foto: Adveni
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CESNEKOVY CHLEB

Autor receptu: Alexandra Brunnerova

@) Bezlepku @) Bezvajec @) Bezmléka @) Bezsoji

Cesneku neni nikdy dost. Mimo jiné, protoze se jednd o pfirodni,antibiotikum’, které plisobi proti
fadé Skodlivych bakterii, virii a plisni a pfitom nenii strevni mikrofléru. Az budete zkouset nas vonavy
cesnekovy chléb, nezapomeiite na olivovy olej. Doda téstu charakteristickou viini a chut.

Ingredience

500g

Bezlepkové smési na chlebové

Pracovni postup
Chléb mutiZete upéct jak v domdci pekdarné, tak v klasické troubé. V klasické trou-

a tmavé pecivo BREADS bé lze nize popsanym zptsobem snadno docilit pékné kiupavou kirku.
& BAGUETTES
400ml vlazné vody Navod k pripravé v domaci pekarné

1 polévkova lzice olivového oleje 1. Do misici nadoby nalijte vlaznou vodu, pridejte olivovy olej, stl, kmin a opece-
15g soli ny rozmackany cesnek.
1 polévkova lzice nebo dle 2. Prisypte smés BREADS & BAGUETTES.

1

chuti kminu

strouzki nebo dle chuti
opeceného rozmackaného
Cesneku*

bali¢ek suchého drozdi (7 g)

* Priprava Cesneku

Sefiznéte vrsek palicky tak, aby vykuko-
val kazdy strouzek. Celou palicku pokap-
te olejem a zabalte do alobalu. Viz fotky
nize. Pelte v troubé predehidté na 180 °C
zhruba 30 minut. Opecené strouzky
vyloupejte ze slupek a rozmackejte.

3. Uprostfed smési vytvorte dilek, do kterého nasypte susené drozdi.

4. Pelte na kratky program cca 2 hodiny (napt. 2 hodiny a 10 minut). Neni nutno
péct na bezlepkovy program, ktery je obvykle ttihodinovy. To je zbyte¢né dlouho,
chléb by byl vysuseny.

Navod k pripravé v klasické troubé
1. V mise dikladné smichejte vSechny ,,suché® ingredience — smés BREADS
& BAGUETTES, drozdji, stl, kmin a opeceny rozmackany ¢esnek.
2. Prilijte vlaznou vodu a hnétte do hladka (cca 5 minut).
3. Nakonec ptidejte olivovy olej a jesté kratce propracujte.
4. Tésto dejte do nadoby, ve které budete péct, a nechte vykynout v troubé prede-
hraté na 35-40 °C po dobu cca 45 minut.
5. Pecte cca 1 hodinu nejlépe takto:
« Troubu vytopime na 250 °C, vloZime do ni vykynuty chléb a zaroven na dno
trouby vhodime kostky ledu - jeden plny hrnek (v troubé se vytvori para).
Na 250 °C pec¢eme 15 minut.
« Pak teplotu stdhneme na 180 °C a dopékame je$té cca 45 minut.
o 10 minut pred koncem peceni miizeme troubu vyvétrat — oteviit a zase zavfit.
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Foto: Adveni
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CHILLI CHLEB

Autor receptu: Alexandra Brunnerova

@) Bezlepku @) Bezvajec @ Bezsgji

Vyhledavdte chilli papricky pro jejich schopnost nastartovat metabolismus? Nebo prosté jen milujete
palivou chut? At tak Ci tak, tenhle recept na chilli chlebik je pro vés jako stvofeny. MnoZstvi pouZzitych
chilli papricek nechdme na vds, ostatni suroviny zachovejte v doporucenych pomérech. Chilli papricky
v kombinaci s parmazénem a nadechem olivového oleje povysuji tento chléb mezi delikatesy.

Ingredience Pracovni postup
500g Bezlepkové smésina chlebové  Chléb mizete péct jak v domaci pekarné, tak v klasické troubé. V klasické troubé
a tmavé pecivo BREADS 1ze nize popsanym zptisobem snadno docilit pékné kiupavou kiirku.
& BAGUETTES
400ml vlazné vody Navod k pripravé v domaci pekarné
1 polévkova lZice olivového 1. Do misici nadoby nalijte vodu, ptidejte 1zici olivového oleje, siil a na drobno
oleje nakrajené chilli papricky.
10g soli 2. Pfisypte smés BREADS & BAGUETTES.
3ks nadrobno nakrajenych chilli 3. Uprostfed smési vytvorte diilek, do kterého nasypte suSené drozdi.
papricek nebo dle chuti 4. Pelte na kratky program cca 2 hodiny (napt. 2 hodiny a 10 minut). Neni nutno
100g nastrouhaného syru péct na bezlepkovy program, ktery je obvykle ttihodinovy. To je zbyte¢né dlouho,
parmazan / Gran Moravia chléb by byl vysuseny.

1 bali¢ek suchého drozdi (7 g) 5. Jakmile pekdrna vyda zvukovy signal, pridejte syr.

Navod k pripravé v klasické troubé
1. V mise dikladné smichejte vSechny ,,suché® ingredience - tj. smés BREADS
& BAGUETTES, drozdji, stl, syr a na drobno nakrajené chilli papricky.
2. Prilijte vlaznou vodu a hnétte do hladka (cca 5 minut).
3. Nakonec ptidejte olivovy olej a jesté kratce propracujte.
4. Tésto dejte do nadoby, ve které budete péct, a nechte vykynout v troubé prede-
hraté na 35-40 °C po dobu cca 45 minut.
5. Pecte cca 1 hodinu nejlépe takto:
« Troubu vytopime na 250 °C, vloZime do ni vykynuty chléb a zaroven na dno
trouby vhodime kostky ledu - jeden plny hrnek (v troubé se vytvori para).
Na 250 °C pec¢eme 15 minut.
« Pak teplotu stdhneme na 180 °C a dopékame je$té cca 45 minut.
« 10 minut pfed koncem peceni miizeme troubu vyvétrat — oteviit a zase zavfit.

Foto: Adveni

1



JOGURTOVY CHLEB

Autor receptu: Adveni

@) Bezlepku @) Bezvajec

@ Bezsgji

0 prospésnosti jogurtu na lidské zdravi a zaZivani uz bylo napsano mnoho. Jeho pouZiti pfi peceni viak sleduje i jiné

sv s

cile — nddherné vlacné tésto a chléb, ktery se nedrobi a pfi spravném uchovavani vydrzi mékky i nékolik dnd.

Ingredience:
500g Bezlepkové smésina chlebové
a tmavé pecivo BREADS
& BAGUETTES
250ml vlazného mléka

150g bilého jogurtu
15g soli
1 polévkova lzice nebo dle chuti
kminu
1 bali¢ek suchého drozdi (7 g)

Pracovni postup

Chléb podle tohoto receptu miizete upéct jak v domaci pekarné, tak v klasické
troubé. V klasické troubé lze nize popsanym zptisobem snadno docilit pékné
ktupavou karku.

Navod k pripravé v domaci pekarné

1. Do misici nadoby nalijte vlazné mléko.

2. Pridejte bily jogurt, stl, kmin a promichejte.

3. Prisypte smés BREADS & BAGUETTES.

4. Uprostied smési vytvorte dillek, do kterého nasypte susené drozdi.

5. Pecte na kratky program cca 2 hodiny (napt. 2 hodiny a 10 minut). Neni nutno
péct na bezlepkovy program, ktery je obvykle ttihodinovy. To je zbyte¢né dlouho,
chléb by byl vysuseny.

Navod k pripravé v klasické troubé
1. V mise dikladné smichejte vSechny ,,suché® ingredience - tj. smés BREADS
& BAGUETTES, drozdji, stl a kmin.
2. Pridejte bily jogurt a ptilijte vlazné mléko a hnétte do hladka (cca 5 minut).
3. Tésto dejte do nadoby, ve které budete péct, a nechte vykynout v troubé prede-
hraté na 35-40 °C po dobu cca 45 minut.
4. Pecte cca 1 hodinu nejlépe takto:
« Troubu vytopime na 250 °C, vloZime do ni vykynuty chléb a zaroven na dno
trouby vhodime kostky ledu - jeden plny hrnek (v troubé se vytvori para).
Na 250 °C pec¢eme 15 minut.
« Pak teplotu stdhneme na 180 °C a dopékame je$té cca 45 minut.
o 10 minut pred koncem peceni miizeme troubu vyvétrat — oteviit a zase zavfit.

Foto: Adveni
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KLASICKY CHLEB TYPU SUMAVA

Autor receptu: Adveni

@) Bezlepku @) Bezvajec @) Bezmléka @) Bezsoji

V jednoduchosti je sila. Pro tento chléb se u mnohych bezlepkaii vzil nézev ,bezlepkova Sumava”. Na veletrzich
nds vzdy znovu a znovu potési reakce klientd, ktefi ho ochutndvaji poprvé:,To je jak normalni chleba”!

Toto je recept na klasicky chléb, tak jak si ho mnozi pamatujeme jesté z Casii, pfed bezlepkovou dietou”. Navic
je tak snadny na pripravu. Je to recept na chléb pro zacatecniky jak v bezlepkovém peceni, tak v samotné dieté.
Diky nému si feknete: , Jde to a neni to viibec tézké.” Chléb bez vysttednosti, prosté kazdodenni klasika.

Tento chléb je mozné po vychladnuti zamrazit (rozkrdjeny na platky), po rozmrazeni zachovava své kvality.

Ingredience: Pracovni postup
500g Bezlepkové smésina chlebové  Chléb muzete upéct jak v domaci pekarné, tak v klasické troubé. V klasické trou-

a tmavé pecivo BREADS bé Ize nize popsanym zpiisobem snadno docilit pékné kfupavou kirku.
& BAGUETTES

370ml vlazné vody Navod k pripravé v domaci pekarné

15g soli (1 polévkova lzice) 1. Do misici nddoby nalijte vlaznou vodu.
1 polévkovd Izice nebo dle chuti 2. Pridejte stl a kmin.

kminu 3. Dale do nadoby prisypte smés BREADS & BAGUETTES. Uprostfed smési

1 bali¢ek suchého drozdi (7g) vytvorte dilek, do kterého nasypte susené drozdi.
4. Pecte na kratky program cca 2 hodiny (napt. 2 hodiny a 10 minut). Neni nutno
péct na bezlepkovy program, ktery je obvykle ttihodinovy. To je zbyte¢né dlouho,
chléb by byl vysuseny.

Navod k pripravé v klasické troubé
1. V mise dikladné smichejte vSechny ,,suché® ingredience - tj. smés BREADS
& BAGUETTES, drozdji, stil a kmin.
2. Prilijte vlaznou vodu a hnétte do hladka (cca 5 minut).
3. Tésto dejte do nddoby, ve které budete péct, a nechte vykynout v troubé prede-
hraté na 35-40 °C po dobu cca 45 minut.
4. Pecte cca 1 hodinu nejlépe takto:
o Troubu vytopime na 250 °C, vlozime do ni vykynuty chléb a zaroven na dno
trouby vhodime kostky ledu - jeden plny hrnek (v troubé se vytvofi para).
Na 250 °C pec¢eme 15 minut.
o Pak teplotu stahneme na 180 °C a dopékame jesté cca 45 minut.
« 10 minut pred koncem peceni miizeme troubu vyvétrat — oteviit a zase zavfit.

e ]

Tlustra¢ni foto: Lenka Jureckova



KVASKOVY CHLEB

Autor receptu: Alexandra Brunnerova

@) Bezlepku @) Bezvajec @) Bezmléka @) Bezsoji

Abychom vas presvédcili, Ze nase, MODRA” smés je skutecné univerzalni a vhodné k pfipravé jakéhokoliv kynutého

peciva, pozadali jsme Alex Brunnerovou, zkusenou a ostfilenou,,bezlepkovou pekarku” a odbornici na kvasové
pecivo, aby pro nds vytvofila a nazkousela recept na kvaskovy chléb ze smési BREADS & BAGUETTES. Postup je
opravdu jednoduchy, jen je potfeba se obrnit trpélivosti, protoZe pfiprava na samotné peceni je 0 néco zdlouhavéjsi.
Odménou vam v3ak bude nddherné nadychany chléb, ktery zabaleny v utérce vydrZi Cerstvy i nékolik dnd.

Ingredience
500g Bezlepkové smésina chlebové
a tmavé pecivo BREADS
& BAGUETTES
450ml vlazné vody
1 polévkova lZice aktivniho
kvasku
1 kévova lzicka soli
2 polévkova lzice mletého
kminu

* Aktivni kvdsek si miiZeme sami vy-
péstovat (ndvod najdeme na internetu),
nebo ho od nékoho ziskat

(viz. napt. mapa kvdskii na strénce
www.pecempecen.cz).

Foto: Alexandra Brunnerova

Pracovni postup

I. faze

1. V prvni fazi smichdme v mise 200 g smési BREADS & BAGUETTES, 200 ml
vlazné vody a aktivni kvasek.*

2. Takto vzniklou smés nechame na kuchyniské lince v pokojové teploté 5-7 ho-
din prokvasit. Ze tésto ,,pracuje’, pozname tak, Ze se na povrchu zaénou objevovat
bublinky.

II. faze

3. Ve vétsi mise smichame dohromady 300 g smési BREADS & BAGUETTES,
sul, kmin a 250 ml vody.

4. Do tohoto tésta zapracujeme prokvasenou smés z I. fize. Umichame tésto,
které presuneme do formy na chléb vymazané olejem a uhladime.

5. Nechdme kynout, dokud hmota nezdvojndsobi sviij objem. Pfipravte se, Ze to
potrva dalsich 4,5-5 hodin.

6. Po vykynuti chléb nahofe nafizneme, aby vznikly plisobivé zarezy.

7. Poté vlozime i s formou do studené trouby a na dno trouby umistime plech

s vodou. Zapneme troubu na 250° C a nechdme postupné zahtivat. Mélo by trvat
cca 20 minut, nez trouba dosdhne pozadované teploty. Pe¢eme 20 minut pifi tep-
loté 250° C, poté teplotu snizime na 200° C, vyjmeme plech s vodou a dopékame
dalsich 30 minut.

8. Na zavér chléb vyklopime z formy na plech a dopékame jesté cca 20 minut,
dokud se nevytvori kirka a test $pejli neprokaze, ze je chléb propeceny.




MAKOVY CHLEB

Autor receptu: Adveni

@) Bezlepku @) Bezvajec @ Bezsgji

Zatimco Zapadoevropany makové produkty vétsinou prekvapi, ve stfedoevropské a vychodoevropské kuchyni
je mék tradi¢ni pochoutkou. Ceska republika je ve svétovém méfitku dokonce nejvyznamnéjsi legalni
péstitelskou zemi a i samotné ndzvy odrlid vyslechténych na naSem tizemi tvoril Cesky zemédélec jisté

s laskou. No uznejte: Azur, Modran, Amarin, Orfeus, Orbis, Aplaus, Onyx. .. A co teprve specidlni bélosemenné
odriidy Sokol, Racek, Orel. I ty vzesly z rukou Ceskych Slechtitel. | kdyZ si vét3ina lidi mysli, Ze nejlepSim
zdrojem vdpniku jsou mlécné vyrobky, neni to pravda. Mak je mnohonésobné piekondva. Nejen vyjimecna
chut; ale také vysoky obsah vapniku, to jsou diivody, proc urcité vyzkouset nas recept na makovy chléb.

Ingredience Pracovni postup
500g Bezlepkové smésina chlebové  Tento chléb mizete péct jak v domaci pekdrné, tak v klasické troubé. V klasické
a tmavé pecivo BREADS troubé Ize niZe popsanym zpusobem snadno docilit pékné kiupavou kirku.
& BAGUETTES
370ml vlazné vody Navod k pripravé v domaci pekarné
15g masla 1. Do misici nddoby nalijte vodu, pridejte maslo, sil, a také mdk.
15g soli 2. Pfisypte smés BREADS & BAGUETTES.
2 polévkové 1zice syru 3. Uprostfed smési vytvorte dilek, do kterého nasypte suSené drozdi.
parmazan / Gran Moravia 4. Pecte na kratky program cca 2 hodiny (napt. 2 hodiny a 10 minut). Neni nutno
50g celych nebo mletych péct na bezlepkovy program, ktery je obvykle ttihodinovy. To je zbyte¢né dlouho,
makovych zrnic¢ek chléb by byl vysuseny.

1 bali¢ek suchého drozdi (7 g) 5. Syr ptidejte do pekdarny az po zvukovém signalu.

Navod k pripravé v klasické troubé
1. V mise dikladné smichejte vSechny ,,suché® ingredience - tj. smés BREADS
& BAGUETTES, drozdi, syr, mak a stil.
2. Prilijte vlaznou vodu a hnétte do hladka (cca 5 minut).
3. Nakonec pridejte rozpusténé maslo a jesté kratce propracujte.
4. Tésto dejte do nadoby, ve které budete péct, a nechte vykynout v troubé prede-
hraté na 35-40 °C po dobu cca 45 minut.
5. Pecte cca 1 hodinu nejlépe takto:
« Troubu vytopime na 250 °C, vloZime do ni vykynuty chléb a zaroven na dno
trouby vhodime kostky ledu - jeden plny hrnek (v troubé se vytvofi para).
Na 250 °C pec¢eme 15 minut.
o Pak teplotu stahneme na 180 °C a dopékame jesté cca 45 minut.
« 10 minut pred koncem peceni miizeme troubu vyvétrat — oteviit a zase zavfit.

Foto: Adveni



ORECHOVO0-ROZINKOVY CHLEB S RUMEM

Autor receptu: Adveni

@) Bezlepku

@) Bezvajec

@ Bezsgji

Védéli jste, ze 80 g vlasskych ofechl denné staci k tomu, abyste svou hladinu cholesterolu méli piné
pod kontrolou? V kombinaci s rozinkami vam dodaji tolik potfebnou energii! Ofechy a rozinky predem
macené v rumu se vam za tuto koupel odméni exkluzivni chutii viini. My jsme do receptu pidali jesté
med — na peceni je nejvhodnéjsi tzv. ,tmavy” medovicovy. Tento chléb je ladén do sladka a uspokoji
vSechny mlsouny. Na sladkosti nicméné miizete ubrat, pokud vynechéte ,rumovy cukr”.

Ingredience

5008

370ml
1

1

30g
g
40¢g

40¢g
30g
1

Bezlepkové smési na chlebové
a tmavé pecivo BREADS

& BAGUETTES

vlazné vody

polévkova 1zice rumu
polévkova 1zice medu

masla

soli

tftinového cukru s rumovou
pfichuti Dr. Oetker (2 sacky)
nasekané vlagské ofechy*
rozinky*

bali¢ek suchého drozdi (7 g)

*Ofechy i rozinky nechte chvili namoce-
né v rumu!

Pracovni postup
Chléb mutizete péct jak v domaci pekarné, tak v klasické troubé. V klasické troubé
1ze nize popsanym zpiisobem snadno docilit pékné kiupavou kirku.

Navod k pripravé v domaci pekarné

1. Do misici nadoby nalijte vlaznou vodu, pridejte rum, med, maslo, stl a rumo-
vy cukr. Zamichejte.

2. Pfisypte smés BREADS & BAGUETTES.

3. Uprostfed smési vytvorte dilek, do kterého nasypte suSené drozdi.

4. Pecte na kratky program cca 2 hodiny (napt. 2 hodiny a 10 minut). Neni nutno
péct na bezlepkovy program, ktery je obvykle ttihodinovy. To je zbyte¢né dlouho,
chléb by byl vysuseny.

5. Jakmile pekdrna vydd prvni zvukovy signal, pridejte ofechy a rozinky.

Navod k pripravé v klasické troubé
1. V mise dikladné smichejte vSechny ,,suché® ingredience - tj. smés BREADS
& BAGUETTES, drozdji, stl, rumovy cukr, ofechy, rozinky.
2. Prilijte vlaznou vodu a rum. Pridejte med a hnétte do hladka (cca 5 minut).
3. Nakonec pridejte rozpusténé maslo a jesté kratce propracujte.
4. Tésto dejte do nadoby, ve které budete péct, a nechte vykynout v troubé prede-
hraté na 35-40 °C po dobu cca 45 minut.
5. Pecte cca 1 hodinu nejlépe takto:
o Troubu vytopime na 250 °C, vlozime do ni vykynuty chléb a zaroven na dno
trouby vhodime kostky ledu - jeden plny hrnek (v troubé se vytvofi para).
Na 250 °C pec¢eme 15 minut.
o Pak teplotu stahneme na 180 °C a dopékame jesté cca 45 minut.
« 10 minut pred koncem peceni miizeme troubu vyvétrat — oteviit a zase zavfit.

Foto: Adveni



PIVNI CHLEB

Autor receptu: Adveni

@) Bezlepku

@) Bezvajec

@) Bezmléka @) Bezsoji

At'se vam to libi nebo ne, pivo je a bude nasim ndrodnim artiklem. Neni divu, Ze se tento zlatavy mok
probojoval i do Ceské kuchyné. Burty na pivé, pivni qulas, pivni tyCinky a ... proCne. .. také pivni chléb.
Pozor, v tomto pripadé plati vic nez jindy, Ze méné je vice, a doporucenych 200 ml v receptu je tim

v s

Ingredience
500¢g Bezlepkové smésina chlebové
a tmavé pecivo BREADS
& BAGUETTES
200ml vlazné vody
200ml piva*
15g soli (1 polévkova lzice)
1 polévkova lzice nebo dle chuti
kminu
1 bali¢ek suchého drozdi (7g)
50g sezamovych seminek

*V soucasnosti jsou na trhu v Ceské
republice dostupnd bezlepkovd piva
téchto vyrobcii:

Zatecky pivovar, spol. s .0.:

CELIA prémiovy svétly lezik, pivo bez
lepku

CELIA DARK tmavé pivo specidlni, bez
lepku

CELIA ORGANIC svétly lezik bez lep-
ku v biokvalité

Rodinny pivovar Bernard:
Bernard Bezlepkovy lezdk 12° svétly

Foto: Adveni
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Pracovni postup
Chléb mutizete upéct jak v domdci pekarné, tak v klasické troubé. V klasické trou-
bé Ize nize popsanym zpiisobem snadno docilit pékné kfupavou kirku.

Navod k pripravé v domaci pekarné

1. Do misici nddoby nalijte vlaznou vodu a pivo.

2. Pridejte sil, kmin a také sezamova seminka.

3. Dale do nadoby ptisypte smés BREADS & BAGUETTES.

4. Uprostied smési vytvorte dilek, do kterého nasypte susené drozdi.

5. Pecte na kratky program cca 2 hodiny (napt. 2 hodiny a 10 minut). Neni nutno
péct na bezlepkovy program, ktery je obvykle tfihodinovy. To je zbyte¢né dlouho,
chléb by byl vysuseny.

Navod k pripravé v klasické troubé
1. V mise dikladné smichejte vSechny ,,suché® ingredience - tj. smés BREADS
& BAGUETTES, drozdi, stl, kmin a sezamovd seminka.
2. Prilijte vlaznou vodu a pivo a hnétte do hladka (cca 5 minut).
3. Tésto dejte do nadoby, ve které budete péct, a nechte vykynout v troubé prede-
hraté na 35-40 °C po dobu cca 45 minut.
4. Pecte cca 1 hodinu nejlépe takto:
o Troubu vytopime na 250 °C, vlozime do ni vykynuty chléb a zaroven na dno
trouby vhodime kostky ledu - jeden plny hrnek (v troubé se vytvori para).
Na 250 °C pec¢eme 15 minut.
o Pak teplotu stahneme na 180 °C a dopékame jesté cca 45 minut.
o 10 minut pred koncem peceni mizeme troubu vyvétrat — oteviit a zase zavrit.
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PODMASLOVY CHLEB

Autor receptu: Adveni

@) Bezlepku @) Bezvajec @ Bezsgji

Klasické podmasli dnes vytlacily z pultii nejriiznéjsi jogurtové ndpoje a kefiry, ale nase babicky

a prababicky na néj nedaly dopustit. Tento lahodny mlécny ndpoj ma velmi nizké procento tuku, zaroven
obsahuje hodnotné mlécné bilkoviny, lecitin a vapnik. Mozna znate recept na oblibenou podméslovou
buchtu s kakaem, tak pro¢ nezkusit i podmaslovy chléb? Pecivu doda neodolatelnou viacnost!

Vyladit pomér ,tekutina (tj. podmdsli) X smés” bylo u tohoto chleba velmi tézké. Se sestfenkou

jsme radéji pestaly pocitat, na ktery pokus se to konecné podafilo. A POZOR, tento poctivy

pecen musite péct na program TOASTOVY, nebo jiny cca 3:40 minut trvajici. U nékterych

pekdren se nazyva KLASIK. Ale pockat si se u tohoto chleba opravdu vyplati!

Ingredience Pracovni postup
600g Bezlepkové smési na chlebové  Chléb podle tohoto receptu miiZzete upéct jak v domaci pekarné, tak v klasické

a tmavé pecivo BREADS troubé. V klasické troubé lze nize popsanym zptisobem snadno docilit pékné
& BAGUETTES ktupavou karku.

500ml podmasli

15g soli Navod k pripravé v domaci pekarné
1 polévkova lzice nebo dle chuti 1. Do misici nadoby nalijte podmasli.

kminu 2. Pridejte stl, kmin a promichejte.

1 bali¢ek suchého drozdi (7 g) 3. Prisypte smés BREADS & BAGUETTES.
4. Uprostied smési vytvorte dillek, do kterého nasypte susené drozdi.
5. Pecte na program trvajici cca 3:40 minut (TOAST, nebo KLASIK).

Navod k pripravé v klasické troubé
1. V mise dikladné smichejte vSechny ,,suché® ingredience - tj. smés BREADS
& BAGUETTES, drozdji, stl a kmin.
2. Prilijte podmasli a houzevnaté a diikladné hnétte do hladka.
3. Tésto dejte do nadoby, ve které budete péct, a nechte vykynout v troubé prede-
hraté na 35-40 °C po dobu cca 45 minut.
4. Pecte cca 1 hodinu nejlépe takto:
« Troubu vytopime na 250 °C, vloZime do ni vykynuty chléb a zaroven na dno
trouby vhodime kostky ledu - jeden plny hrnek (v troubé se vytvori para).
Na 250 °C pec¢eme 15 minut.
« Pak teplotu stdhneme na 180 °C a dopékame je$té cca 45 minut.
« 10 minut pred koncem peceni miizeme troubu vyvétrat — oteviit a zase zavfit.

Foto: Adveni
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RAZ DVA PIZZA

Autor receptu: Inspirovano receptem Ladi Hrusky

@) Bezlepku

@) Bezvajec

@ Bezsgji

Pizza patii k oblibenym pokrm{im a v pifipadé déti to plati dvojndsob. Recept, ktery vém
predstavujeme, ocenite ve chvilich nejvétsiho spéchu, napf. jako rychlou vecefi ve viedni
den. Zadné zdrzovani s odvazovanim pfisad, Zadné cekani na vykynuti tésta. . . tahle pizza je
opravdu hotovd,raz dva“. Rodina bude nadsend a vy si usetteny cas uZijete po svém.

Ingredience
Na tésto:

1

1

1

kelimek pomazankového
masla 200 g

kelimek Bezlepkové smési
na chlebové a tmavé pecivo
BREADS & BAGUETTES
1zicka olivového oleje

sul dle chuti

Z tohoto mnoZzstvi vytvotite pizzu
o priuméru 32 cm.

Na oblozeni:

1
1

1

rajéatovy protlak (70 g)
oregano, bazalka, prolisovany
¢esnek

ptisady dle chuti napf. Sunka,
kukutice, Zampiony, olivy,
rajcata, mozzarella apod.

Pracovni postup

1. Do misy vyklopte pomazinkové maslo. Prazdny kelimek napliite az po okraj
smési BREADS & BAGUETTES a prisypte k maslu. Pridejte olivovy olej a osolte.
Vypracujte vla¢né tésto. Pokud se vam zda prili§ lepkavé, prisypavejte opatrné
smés BREADS & BAGUETTES, dokud nedocilite spravné konzistence.

2. Vzniklé tésto vyvalejte na placku a umistéte do vymazané pizza formy. Pokud
formu nemate, vylozte plech pecdicim papirem a vyvalené tésto na néj preneste.
3. Rajcatovy protlak smichejte s drcenym ¢esnekem a kofenim a rovnomérné
rozetfete na tésto.

4. Povrch oblozte oblibenymi prisadami a bohaté zasypejte syrem (idedlné strou-
hanou mozzarellou).

5. Pecte v troubé vyhraté na 180 °C po dobu cca 15-20 minut.

Foto: Adveni
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RYZOVY CHLEB
Autor receptu: Adveni

@) Bezlepku @) Bezvajec @) Bezmléka @) Bezsoji

RyZe. Dle mnohych recept na pevné zdravi a dlouhovékost. A Ze vafend ryZe a kynuté tésto nejdou dohromady?
Tak to se pletete. RyzZe je lehce stravitelnd, nepisobi plynatost, doda chlebu objem, chléb vydrzi déle vlacny

a chutové je absolutné neutrdlni. Pokud se vam obcas zasteskne po maminciné ryzovém nakypu, nevahejte pridat
cukr a Spetku skofice. Ta dokaze hlidat hladinu cukru v krvi, takZe je uZitena pfi requlaci vahy a pro diabetiky.

Ingredience Pracovni postup
400g Bezlepkové smési na chlebové  Chléb muzete upéct jak v domdci pekdarné, tak v klasické troubé. V klasické trou-
a tmavé pecivo BREADS bé lze nize popsanym zptsobem snadno docilit pékné kiupavou kirku.
& BAGUETTES
400ml vlazné vody Navod k pripravé v domaci pekarné
130g uvafené ryze (tj. z 50g syrové 1. Do misici nadoby nalijte vlaznou vodu.
vahy) 2. Do vody dejte uvatenou ryzi.
15g soli 3. Prisypte stl.

1 bali¢ek suchého drozdi (7 g) 4. V ptipadé sladké varianty stil vynechte a pridejte cukr a skofici.
5. Pak pfisypte smés BREADS & BAGUETTES. Uprostted smési vytvorte diilek,

Sladka varianta do kterého nasypte susené drozdi.
vynechte stil 6. Pecte na kratky program cca 2 hodiny (napt. 2 hodiny a 10 minut). Neni nutno
1 kavovd lzicka cukru péct na bezlepkovy program, ktery je obvykle tfihodinovy. To je zbyte¢né dlouho,
Y2 kavové 1zicky skorice chléb by byl vysuseny.

Navod k pripravé v klasické troubé
1. V mise dikladné smichejte vSechny ,,suché® ingredience - tj. smés BREADS
& BAGUETTES, drozdi, uvatenou ryzi a stl.
2. V ptipadé sladké varianty stl vynechte a pridejte cukr a skofici.
3. Prilijte vlaznou vodu a hnétte do hladka (cca 5 minut).
4. Tésto dejte do nadoby, ve které budete péct, a nechte vykynout v troubé prede-
hraté na 35-40 °C po dobu cca 45 minut.
5. Pecte cca 1 hodinu nejlépe takto:
« Troubu vytopime na 250 °C, vloZime do ni vykynuty chléb a zdroven na dno
trouby vhodime kostky ledu - jeden plny hrnek (v troubé se vytvori para).
Na 250 °C pec¢eme 15 minut.
« Pak teplotu stdhneme na 180 °C a dopékame je$té cca 45 minut.
« 10 minut pred koncem peceni miizeme troubu vyvétrat — oteviit a zase zavfit.

Foto: Adveni

20



SEMINKOVY CHLEB

Autor receptu: Adveni

@) Bezlepku @) Bezvajec @) Bezmléka @) Bezsoji

Pokud to myslite se zdravym Zivotnim stylem vazné, urcité si upecte tento seminkovy chléb. Fantazii se meze
nekladou, kombinovat miZete napt. dyfové, slunecnicové, Inéné, konopné, sezamové a chia seminko.

Ingredience Pracovni postup
350g Bezlepkové smésina chlebové  Tento chléb miizete péct jak v domaci pekarné, tak v klasické troubé. V klasické
a tmavé pecivo BREADS troubé 1ze niZze popsanym zptisobem snadno docilit pékné kfupavou kirku.
& BAGUETTES
360ml vlazné vody Navod k pripravé v domaci pekarné
15g soli 1. Do misici nddoby nalijte vlaznou vodu, pridejte stil, kmin a také seminka.
1 polévkovd lzice nebo dle chuti 2. Prisypte smés BREADS & BAGUETTES.
kminu 3. Uprostfed smési vytvorte dilek, do kterého nasypte suSené drozdi.
150g smési seminek 4. Pecte na kratky program cca 2 hodiny (napt. 2 hodiny a 10 minut). Neni nutno
(slunec¢nicovych, Inénych, péct na bezlepkovy program, ktery je obvykle tfihodinovy. To je zbyte¢né dlouho,
dynovych, konopnych, chléb by byl vysuseny.

sezamovych, chia)*
1 bali¢ek suchého drozdi (7g) Navod k pripravé v klasické troubé
1. V mise dikladné smichejte vSechny ,,suché® ingredience - tj. smés BREADS
*chia seminek pouZijte z celkového & BAGUETTES, drozdi, sil, kmin a seminka.
mnoZstvi max.: 10g 2. Prilijte vlaznou vodu a dobfe propracujte (cca 5 minut).
3. Tésto dejte do nadoby, ve které budete péct, a nechte vykynout v troubé prede-
hraté na 35-40 °C po dobu cca 45 minut.
4. Pecte cca 1 hodinu nejlépe takto:
o Troubu vytopime na 250 °C, vlozime do ni vykynuty chléb a zaroven na dno
trouby vhodime kostky ledu - jeden plny hrnek (v troubé se vytvori para).
Na 250 °C peceme 15 minut.
o Pak teplotu stahneme na 180 °C a dopékame jesté cca 45 minut.
o 10 minut pred koncem peceni mizeme troubu vyvétrat — oteviit a zase zavrit.

Foto: Adveni
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SLANINOVY CHLEB

Autor receptu: Alexandra Brunnerova

@) Bezlepku @) Bezvajec @) Bezmléka @) Bezsoji

Pokud patfite k tém, kdo by pro viini opecené slaniny vrazdili, asi mate jasno, Ze tento recept je pro vds
ten pravy! Slaninovy chléb vyuZijete jako zaklad nejriiznéjsich chutovek na oslavu, ale i jako vofiavou
pfilohu k vyrazné polévce typu cesnecka Ci hrachovka. A pokud milujete chleba stejné jako my, date

si ho jen tak k pivu nebo vinu. Pozor! Na slaniné nesetete, na kvalité v tomto pfipadé zéleZi.

Ingredience Pracovni postup
500g Bezlepkové smésina chlebové  Chléb podle tohoto receptu muiZete upéct jak v domdci pekarné, tak v klasické
a tmavé pecivo BREADS troubé. V klasické troubé lze nize popsanym zptisobem snadno docilit pékné
& BAGUETTES ktupavou karku.
350ml vlazné vody
10g soli Navod k pripravé v domaci pekarné
1 polévkovd lZice nebo dle chuti 1. Do misici nadoby nalijte vlaznou vodu.
kminu 2. Muizete ptidat tuk, ktery Vam vznikl pti opékani slaniny (max. 1 polévkova
100g na kosticky nakrajené 1zice).
opecené slaniny 3. Pridejte sil, kmin a slaninu. Promichejte.

1 bali¢ek suchého drozdi (7 g) 4. Prisypte smés BREADS & BAGUETTES.
5. Uprostfed smési vytvorte dilek, do kterého nasypte susené drozdi.
6. Pecte na kratky program cca 2 hodiny (napt. 2 hodiny a 10 minut). Neni nutno
péct na bezlepkovy program, ktery je obvykle ttihodinovy. To je zbyte¢né dlouho,
chléb by byl vysuseny.

Navod k pripravé v klasické troubé
1. V mise dikladné smichejte vSechny ,,suché® ingredience - tj. smés BREADS
& BAGUETTES, drozdji, stl, kmin a slaninu.
2. Prilijte vlaznou vodu a dobte propracujte (cca 5 minut).
3. Tésto dejte do nddoby, ve které budete péct, a nechte vykynout v troubé prede-
hraté na 35-40 °C po dobu cca 45 minut.
4. Pecte cca 1 hodinu nejlépe takto:
« Troubu vytopime na 250 °C, vloZime do ni vykynuty chléb a zdroven na dno
trouby vhodime kostky ledu - jeden plny hrnek (v troubé se vytvori para).
Na 250 °C pec¢eme 15 minut.
« Pak teplotu stdhneme na 180 °C a dopékame je$té cca 45 minut.
« 10 minut pred koncem peceni miizeme troubu vyvétrat — oteviit a zase zavfit.

Foto: Adveni



SYROVY CHLEB (SE SYREM TYPU COTTAGE)

Autor receptu: Adveni

@) Bezlepku @) Bezsoji

(ottage syr je oblibeny u dietéfi i u téch, kdo tzv. buduji svalovou hmotu. Kromé mlécného proteinu
kaseinu, ktery umi zaméstnat traveni a zasyti tak na delSi dobu, obsahuje také zdravé bakterie.
Podobné jako jogurt ¢i podmasli doda chlebu sametovou vldcnost a pfijemné nakyslou chut.

Ingredience
500g Bezlepkové smésina chlebové
a tmavé pecivo BREADS
& BAGUETTES
300ml vlazné vody
30g masla
1 vejce
15g soli
1 polévkova lzice nebo dle chuti
kminu
125g cerstvého syru typu Cottage
1 bali¢ek suchého drozdi (7g)

Foto: Adveni

Pracovni postup
Chléb mutizete upéct jak v domdci pekarné, tak v klasické troubé. V klasické trou-
bé Ize nize popsanym zpiisobem snadno docilit pékné kfupavou kirku.

Navod k pripravé v domaci pekarné

. Do misici nadoby nalijte vlaznou vodu.

. Pridejte maslo, sil, kmin a vejce. Zamichejte.

. Dale do nadoby dejte cerstvy syr typu Cottage.

. Pak prisypte smés BREADS & BAGUETTES.

. Uprostred smési vytvorte diilek, do kterého nasypte susené drozdi.

6. Pecte na kratky program cca 2 hodiny (napt. 2 hodiny a 10 minut). Neni nutno
péct na bezlepkovy program, ktery je obvykle tfihodinovy. To je zbyte¢né dlouho,
chléb by byl vysuseny.

Ul W W N -

Navod k pripravé v klasické troubé
1. V mise dikladné smichejte vSechny ,,suché® ingredience - tj. smés BREADS
& BAGUETTES, drozdji, stil, kmin.
2. Dale pridejte cerstvy syr typu Cottage a vejce.
3. Prilijte vodu a hnétte do hladka (cca 5 minut).
4. Nakonec pridejte rozpusténé maslo a jesté kratce propracujte.
5. Tésto dejte do nadoby, ve které budete péct, a nechte vykynout v troubé prede-
hraté na 35-40 °C po dobu cca 45 minut.
6. Pecte cca 1 hodinu nejlépe takto:
o Troubu vytopime na 250 °C, vlozime do ni vykynuty chléb a zaroven na dno
trouby vhodime kostky ledu - jeden plny hrnek (v troubé se vytvofi para).
Na 250 °C pec¢eme 15 minut.
o Pak teplotu stahneme na 180 °C a dopékame jesté cca 45 minut.
« 10 minut pfed koncem peceni miizeme troubu vyvétrat — oteviit a zase zavfit.
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SKVARKOVY CHLEB

Autor receptu: Alexandra Brunnerova

@) Bezlepku @) Bezvajec @) Bezmléka @) Bezsoji

Diety pustte na chvilku z hlavy a zahfeste si s iZasné kfehkym Skvarkovym chlebem. Recept je
inspirovany venkovskou kuchyni nasich babicek a prababicek. Ty vyuZivaly Skvarky na mnoho
zplisobi, oblibé se tésily napf. Skvarkové placky z bramborového tésta. Skvarkovy chléb ocenite
s pivem Ci vinem, ale viibec neni od véci dat si ho i k dobré husté polévce anebo jen tak. ..

Ingredience Pracovni postup
500g Bezlepkové smésina chlebové  Chléb podle tohoto receptu muizete upéct jak v domadci pekarné, tak v klasické
a tmavé pecivo BREADS troubé. V klasické troubé 1ze niZze popsanym zptisobem snadno docilit pékné
& BAGUETTES ktupavou karku.
350ml vlazné vody
15g soli Navod k pripravé v domaci pekarné
1 polévkova lzice nebo dle chuti 1. Do misici nadoby nalijte vlaznou vodu.
kminu 2. Pridejte stl a kmin. Promichejte.
100g mletych skvarki 3. Prisypte smés BREADS & BAGUETTES.

1 bali¢ek suchého drozdi (7g) 4. Uprostied smési vytvorte dilek, do kterého nasypte susené drozdi.
5. Pecte na kratky program cca 2 hodiny (napt. 2 hodiny a 10 minut). Neni nutno
péct na bezlepkovy program, ktery je obvykle ttihodinovy. To je zbyte¢né dlouho,
chléb by byl vysuseny.
6. Jakmile pekarna vyda zvukovy signal, pridejte skvarky.

Navod k pripravé v klasické troubé
1. V mise dikladné smichejte vSechny ,,suché® ingredience - tj. smés BREADS
& BAGUETTES, drozdi, stl, kmin a $kvarky.
2. Prilijte vlaznou vodu a dobfe propracujte (cca 5 minut).
3. Tésto dejte do nadoby, ve které budete péct, a nechte vykynout v troubé prede-
hraté na 35-40 °C po dobu cca 45 minut.
4. Pecte cca 1 hodinu nejlépe takto:
o Troubu vytopime na 250 °C, vlozime do ni vykynuty chléb a zaroven na dno
trouby vhodime kostky ledu - jeden plny hrnek (v troubé se vytvofi para).
Na 250 °C pec¢eme 15 minut.
o Pak teplotu stahneme na 180 °C a dopékame jesté cca 45 minut.
« 10 minut pfed koncem peceni miizeme troubu vyvétrat — oteviit a zase zavfit.

Foto: Adveni
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VAJECNY CHLEB

Autor receptu: Adveni

@) Bezlepku @) Bezmléka

@) Bezsgji

Z hlediska vyZivy se vejce fadi spolu s masem a mlékem k nejhodnotnéjsim potravindm a to predevsim pro
sviij vysoky podil dobie stravitelnych bilkovin. Pfi pfipravé moucnikii jsou takka nepostradatelnd — jejich
nahrazovani v pfipadé potravinové alergie nebo veganského pfistupu ke stravovani je velkou pekaiskou
vyzvou. PfestoZe pii peceni chleba se bez nich docela dobe obejdete, zkuste si pro zménu jeden upéct

s nimi. Tésto bude krdsné pevné a pruzné, chléb ziska sytou barvu a vy extra porci bilkovin navic.

Ingredience
500g Bezlepkové smésina chlebové

a tmavé pecivo BREADS
& BAGUETTES

2ks rozslehanych vajec

xml vlazné vody*

25g margarinu nebo masla

15g soli

1 bali¢ek suchého drozdi (7g)

*Dolijte k rozslehanym vejcim tak, aby
celkové mnoZstvi (vejce + voda) bylo
350ml.

Foto: Adveni

Pracovni postup

Chléb podle tohoto receptu muizete upéct jak v domdci pekarné, tak v klasické
troubé. V klasické troubé 1ze niZze popsanym zptisobem snadno docilit pékné
ktupavou kirku.

Navod k pripravé v domaci pekarné

1. Nejprve rozslehejte vajicka v odmeérné nddobé, pak k nim pridejte vodu do cel-
kového mnozstvi 350 ml (vejce + voda = 350 ml). Vlijte do misici nddoby domaci
pekarny.

2. Pridejte maslo, stil a promichejte.

3. Prisypte smés BREADS & BAGUETTES.

4. Uprostied smési vytvorte dilek, do kterého nasypte susené drozdi.

5. Pecte na kratky program cca 2 hodiny (napt. 2 hodiny a 10 minut). Chléb pecte
ihned, tedy neodkladejte start peceni, a jezte ho, dokud je Cerstvy.

Navod k pripravé v klasické troubé
1. V mise dikladné smichejte vSechny ,,suché® ingredience - tj. smés BREADS
& BAGUETTES, drozdi a stil.
2. Rozslehejte vajicka v odmérné nadobé, pak k nim pfidejte vodu do celkového
mnozstvi 350 ml (vejce + voda = 350 ml).
3. Smichejte ,suché” a ,,mokré“ ingredience a hnétte do hladka (cca 5 minut).
4. Nakonec pridejte rozpusténé maslo nebo margarin a jesté kratce propracujte.
5. Tésto dejte do nadoby, ve které budete péct, a nechte vykynout v troubé prede-
hraté na 35-40 °C po dobu cca 45 minut.
6. Pecte cca 1 hodinu nejlépe takto:
o Troubu vytopime na 250 °C, vlozime do ni vykynuty chléb a zaroven na dno
trouby vhodime kostky ledu - jeden plny hrnek (v troubé se vytvori para).
Na 250 °C pec¢eme 15 minut.
o Pak teplotu stahneme na 180 °C a dopékame jesté cca 45 minut.
« 10 minut pred koncem peceni mizeme troubu vyvétrat — oteviit a zase zavrit.
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ZELNY CHLEB

Autor receptu: Adveni

@) Bezlepku @) Bezvajec @) Bezmléka @) Bezsoji

Pro milovniky staroceské kuchyné s jejimi zelfdky, zelniky, zelnymi plackami atd. mame tento recept
na chléb s kysanym zelim. To je v posledni dobé fazeno k tzv. superpotravinam pro svij vysoky obsah
vitamin(i a probiotik, kterd pfiznivé upravuji stfevni mikrofléru. Ale hlavné — je to tak dobré!

Ingredience Pracovni postup
500g Bezlepkové smésina chlebové  Chléb muzete upéct jak v domaci pekarné, tak v klasické troubé. V klasické trou-
a tmavé pecivo BREADS bé lze nize popsanym zptsobem snadno docilit pékné kiupavou kirku.
& BAGUETTES
370ml vlazné vody Navod k pripravé v domaci pekarné
15g soli 1. Do misici nadoby nalijte vlaznou vodu.
1 polévkova lZice nebo dle chuti 2. Ptidejte stl, kmin a nadrobno nakrajené / nasekané zeli.
kminu 3. Pak pfisypte smés BREADS & BAGUETTES.
80g nadrobno nakrajeného / 4. Uprostied smési vytvorte dillek, do kterého nasypte susené drozdi.
nasekaného kysané zeli* 5. Pecte na kratky program cca 2 hodiny (napt. 2 hodiny a 10 min.). Neni nutno
1 bali¢ek suchého drozdi (7 g) péct na bezlepkovy program, ktery je obvykle ttihodinovy. To je zbyte¢né dlouho,
chléb by byl vysuseny.

*Je velmi diileZité, aby bylo zeli nakrd-
jené / nasekané skutecné na velmi malé ~ Navod k pripravé v klasické troubé
kousky. 1. V mise dikladné smichejte vSechny ,,suché® ingredience - tj. smés BREADS
& BAGUETTES, drozdji, stl, kmin a nadrobno nakrajené / nasekané zeli.
2. Prilijte vlaznou vodu a hnétte do hladka (cca 5 minut).
3. Tésto dejte do nadoby, ve které budete péct, a nechte vykynout v troubé prede-
hraté na 35-40 °C po dobu cca 45 minut.
4. Pecte cca 1 hodinu nejlépe takto:
« Troubu vytopime na 250 °C, vloZime do ni vykynuty chléb a zaroven na dno
trouby vhodime kostky ledu - jeden plny hrnek (v troubé se vytvori para).
Na 250 °C pec¢eme 15 minut.
« Pak teplotu stdhneme na 180 °C a dopékame je$té cca 45 minut.
o 10 minut pred koncem peceni miizeme troubu vyvétrat — oteviit a zase zavfit.

Foto: Adveni
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ROHLIKY, HOUSKY, BULKY, BAGETKY

Autor receptu: Jana Fialkova pro ADVENI

@) Bezlepku @) Bezsoji

Recept na dobré bezlepkové rohliky ¢i housky patfi k tém nejzadanéjsim viibec. Kdo si je nékdy vyzkousel
upéct, potvrdi, Ze dobrat se kyzeného vysledku neni viibec jednoduché. Tenhle recept mam od své
sestfenice Jany. Je pomémé snadny a vysledek predci vase ocekavani. Diky, Jani, za skvély tip!

Ingredience
500g Bezlepkové smésina chlebové
a tmavé pecivo BREADS
& BAGUETTES
370ml vlazného mléka
1 bali¢ek suseného drozdi (7 g)
1 kévova lzicka cukru
2 kavové 1zicky soli
50g rozpusténého masla

Z tohoto mnoZstvi vytvofite cca 14 ro-
hlikii.

Foto: Adveni

Pracovni postup

1. V mise dikladné smichejte vSechny ,,suché® ingredience — smés BREADS

& BAGUETTES, drozdi, cukr a sul. Pfilijte vlazné mléko a hnétte do hladka
(cca 5 minut).

2. Nakonec ptidejte rozpusténé maslo a jesté promichejte, dokud se maslo dobte
nezapracuje.

3. Nechte kynout v mise cca 45 minut.

4. Pak vytvarujte rohliky (housky, bulky, bagetky) a nechte je$té asi 10 minut
kynout.

5. Pottete vajickem a posypte dle chuti napt. makem, sezamem, slune¢nicovymi
¢i Inénymi seminky.

Peceme takto:

1. Troubu vytopime na 250 °C, vlozime do ni vykynuté rohliky a zaroven vhodi-
me na dno trouby kostky ledu - jeden plny hrnek. Na 250 °C pe¢eme 10 minut.
2. Pak teplotu stdhneme na 170 °C a dopékdme je$té cca 25 minut.
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TMAVE SLUNECNICOVE / DYNOVE BULKY

Autor receptu: Lenka Jureckova

@) Bezlepku @) Bezvajec @) Bezmléka @) Bezsoji

Tmavé seminkové bulky. Nékdo rad slunecnicové, nékdo dyrové, nékdo vytvori mix. A pak jsou zde
ti, ktefi povoli uzdu fantazii a také penéZence a zkusi seminka konopnd. Bez zajimavosti nejsou ani
seminka sezamovd, obzvIasté bude-li kombinovat sezam bily a sezam Cerny. DalSi pro oko pfitazlivou
kombinaci vytvoiite seminky Inénymi zlatymi a hnédymi. At uz zvolite jakakoliv seminka, tyto bulky
podle receptu Lenky Jureckové zkusite Tx a pak . ... uZ je zafadite do svého jidelnicku naporad.

Ingredience Pracovni postup
Na tésto 1. Do skleni¢ky nalijeme 50 ml vlazné vody, pfidame cukr, rozdrobime drozdi
250g Bezlepkové smési a rozmichame. Na teplém misté nechame cca 10 minut vzejit kvasek.
na chlebové a tmavé pecivo 2. V mise kuchyiiského robotu smichdme bezlepkovou smés na chlebové a tmavé
BREADS & BAGUETTES pecivo BREADS & BAGUETTES, stl, olej, zbytek vody, kvasek a pred koncem
10g cerstvého drozdi michani seminka. Pomoci hnétacich hakd nechdme zpracovavat 5 minut. Vzniklé
1 lzi¢ka cukru tésto zakryjeme potravinafskou folii, aby neoschlo, a nechame na teplém misté
1 1zicka soli kynout cca 40 minut.
20g seminek slune¢nicovych / 3. Vykynuté tésto vyklopime na lehce pomouceny val a nékolikrat ho prelozime.
dynovych To znamend, Ze tésto ohneme od kraje ke stfedu, oto¢ime o 90 stupntl, znovu
1 lzice oleje prelozime od okraje ke stfedu, oto¢ime o 90 stupnd, atd.
190g vlazné vody 4. Tésto si rozdélime na 5 dila a kazdy dil znovu zpracujeme prekladanim (stejné
jako jsme pred tim prekladali cely kus tésta) a vytvorime z néj bulku.
Na dokonceni 5. Plech vylozime pecicim papirem a naskldddme na néj bulky. Posttikame je
seminka na posyp vodou z rozpra$ovace a posypeme seminky (seminka do tésta malinko ,,ptipléc-
neme®). Plech zakryjeme potravinatskou félii tak, aby se nedotykala bulek. Takto
Z vyse uvedenych surovin upeceme nechdme na teplém misté kynout je$té cca 30 minut.
5ks bulek. 6. Mezitim si vyhfejeme troubu na 250 °C a na jeji dno ddme stary hluboky plech
na peceni.

7. Vykynuté bulky znovu posttikime vodou z rozprasovace a vlozime do trouby.
Na plech umistény na dné trouby nalijeme cca 0,51 vrouci vody. Troubu rychle
zavieme, aby neunikla pdra, kterd se tam diky vrouci vodé vytvori.

8. Pe¢eme cca 10 minut na 250 °C. Poté troubu otevfeme a paru vyvétrame,
vyndame spodni plech, teplotu stdhneme na 190 °C a dopékame cca 15 minut.
9. Hotové bulky nechame vychladnout na mfizce.

Foto: Lenka Jureckova



SKVARKOVE PAGACE

Autor receptu: Alexandra Brunnerova

@) Bezlepku @) Bezsoji

Vynikajici k vinu, chutové vyraznéjsimu saldtu, polévce. Rychlé a tak efektni! Neni tieba vice slov,
to se musi ochutnat.

Ingredience Pracovni postup
300g Bezlepkové smésina chlebové 1. Ze vSech ingredienci uhnéteme tésto. Pokud jsou $kvarky hodné mastné a tésto
a tmavé pedivo BREADS & se lepi, dejte ho na chvili do lednicky.
BAGUETTES (tzv. MODRA) 2. Tésto preneseme na pomoudeny val, vyvélime na obdélnik o tloustce 0,5 cm.
150g nasekanych $kvarkua (80% 3. Vykrajujeme kolecka. Napriklad ,kostickovatkem® na bramborovy salat, jeho
tucnost z feznictvi) dratky udélaji pékny vzorek.
100g zakysané smetany 4. Plech vylozime pecicim papirem a kole¢ka na néj poskladdme dale od sebe
cca 6 lzic bilého vina (s »rozestupy®).
1 vejce velikosti M 5. Potfeme je rozslehanym vejcem.
1 polévkova Izice kminu 6. Peceme na 180 °C, 10-15 minut do rtizova.
cca ¥ 1zi¢ky soli - dle toho jak jsou
jiz slané Skvarky

1 sacek prasku do peciva
1 vejce na potieni

Foto: Alexandra Brunnerova
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TVAROHOVE TYCINKY

Autor receptu: Alzbéta Svorcovd

@) Bezlepku @) Bezsoji

Alzbéta je autorka vynikajici kucharky Sladky Zivot bez lepku.* Tento recept vsak v kuchafce nenajdete.
AlZbéta ho nazkousela specidlné pro nds z Modré Adveni, za coZ jsme moc vdécni, protoze tyto tycinky
s kminem jsou tizasné slané mlsani. K posezeni s pfateli, nebo k televizi. Nikdy se neomrzi.

Ingredience
400g Bezlepkové smési na chlebové
a tmavé pecivo BREADS &
BAGUETTES (tzv. MODRA)
250g masla
250g plnotu¢ného tvarohu
2 zloutky
1 kévova lzicka soli
50ml vlazného mléka
1ks cerstvého drozdi
1 kavova lzicka cukru krupice
1 vejce na potieni
100g strouhaného syra (napft.
Gouda na posypani)
kmin na posypani

Foto: Mgr. art. David Svorc

Pracovni postup

1. V malém hrni¢cku smichdme vlazné mléko a cukr krupici. Na povrchu rozdro-
bime drozdi, které ,,zpéni®

2. Do kuchyniského robotu ddme smés BREADS & BAGUETTES, stl, zloutky,
zméklé maslo a tvaroh.

3. Vlijeme pfipravené vlazné mléko s drozdim. Diikladné uhnéteme vla¢né tésto.
4. Tésto preneseme na pomouceny val a ru¢né vypracujeme bochnik.

5. Tésto rozvalime a poskladdme jako obalku a vyvalime na obdélnik o tloustce
0,5 cm.

6. Radylkem narezeme ty¢inky 7 cm dlouhé a 2 cm $iroké.

7. Plech vylozime pecicim papirem a ty¢inky na néj poskladdme dale od sebe

(s »rozestupy®).

8. Na plechu je nechdme jesté cca 1 hodinu kynout.

9. Potfeme je roz§lehanym vejcem, posypeme nastrouhanym syrem a kminem.
Peceme na 180 °C, 20-25 minut.

*Alzbéta Svorcova, Sladky Zivot bez lepku. Osvédéené recepty na domaci koléce,
dorty, dezerty a slané pecivo. Prvni ¢eské vydani. Praha: Nakladatelstvi Slovart,
2015. ISBN 978-80-7391-226-0.
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TORTILLY

Autor receptu: Jana Fialkova

@) Bezlepku @) Bezsoji

Tortilla byvd nejcastéji z kukuficné mouky, nebo z mouky psenicné. A z nasi Modré smési chutnd taky bajecné.

Vyzkousejte to!

Ingredience
550g Bezlepkové smésina chlebové
a tmavé pecivo BREADS &
BAGUETTES (tzv. MODRA)
100g sadla
300ml vody
1 kévova lzicku soli
1 prasek do peciva

Dale budeme potiebovat na zapracovd-
ni a podsypdni pred vyvalovinim:
50g Bezlepkové smésina chlebové
a tmavé pecivo BREADS &
BAGUETTES (tzv. MODRA)

...a ddle:
trochu mouky na pomouceni
valu

Pracovni postup

1. Ze vSech surovin uhnéteme vlacné tésto.

2. Tésto zabalime do potravinafské félie a na zhruba 1 hodinu ho ulozime

do lednice ,,odpo¢inout*

3. ,Odpocinuté” tésto preneseme na pomouceny val, ru¢né ho hnéteme

a zapracujeme do néj jesté 50 g smési BREADS & BAGUETTES. Hnéteme

5-8 minut, dokud tésto neni mékké, pruzné a nelepivé. Vysledné tésto ma svou
konzistenci pfipominat plastelinu Play doh.

4. Tésto si rozdélime na 10-12 zhruba stejnych kuli¢ek. Jednotlivé kulicky
rozvéalime na placky o tloustce 1-2 mm. Pokud je tésto studené, nebude se
ndm k vélu (silikonové podloZce) lepit. Pokud tésto uz mirné zteplalo a lepi se,
mizeme malinko podsypat moukou. Vyvalené placky se daji sklddat na sebe,
neslepi se, ani se netrhaji pfi pfena$eni na panev, i kdyz jsou tenké.

5. PeCeme na suché rozpalené panvi cca 1-2 minuty z kazdé strany, dokud se
neobjevi hnédé ,,puchyiky® Pozor, ze za¢atku to pjde pomaleji, jak je panev
postupem doby vice horkd, peceni bude rychlejsi.

6. Po vytazeni z panve je tortilla trochu tvrdsi, ale kdy?z ji zabalime do utérky
a nechame ji chvilku ,,odpocinout®, zmékne a dé se motat, nepraska.

Foto: Jana Fialkova
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E-shop: www.bezlepkova.com
Recepty: www.receptyadveni.cz
0,,nasich plodinach”: www.adveni.eu
Eibezlepkova.com



