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Hranata forma na chiéb

(e Informace o vyrobku a recepty

VazZeni zakaznici,
ve Vasi nové formé upeCete lahodny chléb. Perforace zlepSuje cirkulaci vzduchu

a zajisti optimalni vyrovndni vihkosti. Docilite tak obzvIa3t kiupavého vysledku
peceni.
Tato forma na peceni je vhodna pouze pro pevnd tésta, ktera nemohou vytéct

skrze perforaci. Je odolnd vii plisobeni kvésku.

Abyste mohli ihned zacit, najdete v téchto informacich o vyrobku dva chutné
recepty.
Pfejeme Vam s timto vyrobkem hodné radosti a at se Vam v3e podafi!

Vas tym Tchibo

Recepty:

Povolené pravo tisku pro Tchibo GmbH

© 2023 GRAFE UND UNZER VERLAG GmbH, Miinchen
Vsechna préva vyhrazena

Tchibo GmbH D-22290 Hamburg - 131915FV05X04XIIl - 2023-04 - 663 630



Nepfilnava vrstva

Forma na pecenf je opati'ena nepfilnavou vrstvou, aby se hotové pecivo dalo lehce
vyjmout. DalSi pfednosti je snazsi Cisténi.

D> Pro ochranu nepfilnavé vrstvy pfi peceni nebo Cisténi nepouZivejte ostré ani
$piCaté predméty. Nekrdjejte pecivo ve formé na peceni.

D> Pokud by se pecivo nékdy nedalo lehce vyjmout, vezméte si na pomoc stérku
na tésto s gumovym okrajem apod.

Pred prvnim pouZitim
> Formu na peceni umyjte horkou vodou s trochou prostfedku na myti nddobi.
Potom ji hned utfete, aby se na povrchu nevytvofily skvrny.
Forma na peceni neni vhodna k myti v mycce.

Pouziti
Forma na peceni je vhodnd pouze pro pevna tésta. Jemné nebo pfilis tekuté tésto
muZe vytéct skrze perforaci.

D> Pred pouZitim vymazte formu trochou masla nebo margarinu. Pak ji jesté
vysypte moukou.
Pracujte pritom na odolném, snadno Cistitelném podkladu, protoZe skrze
perforaci by se na pracovni ploSe mohly vytvofit. Pfip. pouZijte podloZku.

D> V pripadg, Ze by tésto prece jen perforaci vytékalo ven, pouZijte pri peceni
pecici papir nebo pod formu na peceni umistéte silikonovou podlozku.

> Horké formy na peceni se dotykejte jen v kuchyiiskych rukavicich apod.
Horkou formu stavte vZdy na vhodny Zaruvzdorny podklad.

D> Pred vyklopenim hotového peciva z formy nechte pecivo i formu mirné
vychladnout. BEhem chladnuti se upecené tésto stabilizuje a mezi nim
a formou se vytvori vzduchova vrstva.

D> Pecici formu pokud moZno umyjte ihned po pouZiti, protoZe tak se zbytky
tésta daji nejlépe odstranit. Ulpélé zbytky tésta Ize z drézek a perforace
odstranit kartdckem s mékkymi Stétinami. Formu na peceniihned po umyti
utfete, aby na jejim povrchu nevznikly skvrny.

D> Formu na pecent uloZte na suché misto.



Chléb z Zitného Srotu s vjraznjm aroma

na 1 chléb (cca 20 platku)
pFiprava: 20 min. | kynuti: cca 18 hodin | pe€eni: cca 45 min.
na 1 krajic: cca 255 kcal, 9 g bilkovin, 14 g tukd, 22 g sacharidi

Prisady

1a1/2 zarovnané IZicky semen koriandru | 1a1/2 zarovnané IZicky fenyklovych semen |
450 g Zitného Srotu (stfedn@ hruby) | 45 g slunecnicovych semen | 10 g soli |

3 g Cerstvého drozdi | 90 g tekutého kvasku (hotovy produkt) | 45 g sirupu z cukrové
fepy

Dale budeme jesSté potrebovat:

maslo na vymazani formy | 45 g slunecnicovych semen | 3 IZice Zitného $rotu
(stfedné hruby) do formy

Priprava

Den piedem roztlucte v hmoZditi kof'eni na hrubo. Ve velké mise smichejte Zitny
$rot, slunecnicova semena, kofeni a siil. V jiné mise rozdrobte droZdi a rozpustte
jej ve 480 ml vlazné vody. Pidejte kvasek a sirup z cukrové fepy a vSe diikladné
vmichejte do smési se Srotem. Tésto zakryjte potravinai'skou fdlii a nechte kynout
alespof 12 hodin pfi pokojové teploté.

Druhy den vymazte formu a vysypte ji polovinou slunecnicovych semen a Zitného
$rotu. Nalijte tésto, uhlad'te a posypte zbylymi slune¢nicovymi semeny a trochou
Srotu. Formu zakryjte potravinaiskou folif a tésto nechte kynout dalSich 6 hodin
pi pokojové teploté. Poté tésto dosdhne horni hrany formy a na povrchu se vytvorf
drobné vzduchové bubliny.

Predehiejte troubu se spodnim i dolnim ohfevem na 230 °C a do spodni ¢4sti trouby
vloZte plech se 300 ml vody. VloZte formu do trouby (doprostied spodni ¢sti).

Po 15 minutach pecent snizte teplotu na 200 °C a vyjméte plech s vodou. Chléb
pecte dalSich 30 minut. Po upecent jej vyklopte z formy a nechte vychladnout na
kuchyniské mfizce.

Co je dobré védat: Zitny $rot Ize koupit bud hotovy nebo si Ize nechat celd Zitna
zrna zakoupena v obchodé s biopotravinami semlit na stfedné hrubo.



Jemny a lahodny hranaty bily chléb

na 1 chléb (cca 700 g)
priprava: 25 min. | kynuti: cca 23 hodin | pe€eni: cca 1 hod.
na 100 g: cca 280 kcal

Prisady
na omladek:
1/2 1Zi¢ky kvasu na peceni (obchod Reformhaus nebo obchod s biopotravinami) |

11Zice zakladniho fermentu na pe¢eni (kupovany) | 150 ml teplé vody | 100 g pSeni¢né
mouky typu 550

na hlavni tésto:

250 g p3enicné mouky typu 550 | 75 g hrubé mouky | 1/2 balitku su$eného droZdi |
11Zicka soli | 1/2 1Zicky cukru | 1 vejce (velikosti S) | 1 Zloutek (velikosti S) |

40 g mékkého masla | cca 175 ml teplé vody

Dale budeme jesSté potrebovat:
plastovy nebo petici satek | mouka na zpracovani | méslo na vymazéni formy
1bilek na pomazéani

Priprava
Pro pfipravu omladku smichejte ferment na peceni's vodou na hladké tésto.

Vmichejte mouku. Misu vloZte do plastového nebo peciciho sacku, pFikryjte utérkou
a nechte 15-20 hod. kynout v teple.

Na pfipravu hlavniho tésta smichejte suché prisady s omlddkem. Do tésta pridejte

vejce a Zloutek s maslem. Pridejte asi Ctvrt Salku vody (cca 25 ml) a tésto intenzivné
michejte elektrickymi Slehaci nebo vareCkou cca 5 min. V pripadé potreby pfidejte
jesté trochu vody.

Misu opét vloZte do plastového sacku a nechte cca 1 hodinu kynout, dokud nezdvoj-
nasobi sviij objem. Vymazte formu. Tésto rozlozte do formy. Je$té jednou viozte do
plastového sacku a nechte kynout 2 hodiny, dokud opét nezdvojnasobi sviij objem.

Predehfejte troubu na 200 °C horni a spodni ohfev (horkovzduch neni vhodny).
Lehce rozmichejte bilek a potrete jim povrch tésta. Chléb podéiné nafiznéte a po-
sypte trochou mouky. Poté pecte na druhé kolejnici trouby cca 1 hodinu dozlatova.
Po upeceni chléb vyklopte na kuchyfiskou mfizku a nechte vychladnout.
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