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> Osatka na kynuti testa

7 (& Informace o vyrobku

Mili zakaznici,

dobré podminky pfi kynuti tésta zlep3uji vyslednou chut
chleba. Takové podminky jsou v oSatce na kynuti tésta,
protoZe uklddd teplo a rovnomérné jej odevzdava. Kromé
toho materidl umozZiiuje, aby tésto ,,dychalo". Navic o3atka
chrani tésto pfed privanem a dodd bochniku tvar, vzor

a jeho typickou konzistenci.

PFejeme Vam hodné radosti pii peceni a dobrou chut!
Vas tym Tchibo

DileZité pokyny!

O3atka na kynutf tésta je ur€ena vyhradné k ,odpocivani”
kynutého tésta. Neni vhodnd k peceni. Nestavte ji, vyjma
za (UCelem dezinfekce, do horké trouby. Hrozi nebezpedi
pozaru!



03atka se nesmi mazat olejem apod., ani oplachovat vodou,
mycimi prostfedky apod.

Do kulata vytvarované tésto diikladné popraste ze vSech stran
moukou a pred vioZenim tésta do o3atky ji také poradné
vysypte moukou. Jestlize se tésto lepi ke sténé o3atky, bylo
piili§ vihké a stény oSatky nebyly pofadné vysypany moukou.
Pripravené tésto vloZte do osatky a pretahnéte pfes ni latkovou
vloZku nebo o3atku zakryjte Cistou kuchyfiskou utérkou. Tésto
nechte cca 1,5 hodiny odpocivat. Optimalni je p¥itom teplota
cca 35 °C.

Pro vyklopeni tésta z oSatky pres tésto poloZte pe€ici papir,
pridrZte jej a oSatku preklopte. Tésto na pecicim papife poloZte
na pecici plech. O3atku poté sejméte. Tak zabranite tomu, aby
tésto vypadlo na plech. Padem by se tésto mohlo srazit.

Plech rychle vloZte do trouby, aby se tésto nerozteklo.

03atku nechte po pouZiti zcela vyschnout, aby se neutvofila
pliseii. MiZete k tomu vyuZit zbytkové teplo z trouby.

Jakmile je o3atka zcela suchd, odstrafite zbytky suchého tésta
a mouky mékkym kartdcem a oSatku vyklepejte.

03atku pravidelné dezinfikujte tak, Ze ji prazdnou vloZite na
cca 30 - 40 minut do trouby vyhrdté na teplotu max. 120 °C.



Latkova vlozka je ze 100% baviny. MiZete ji prat v pracce
na teplotu 30 °C. Dbejte také pokynd k oSetFovani uvedenych
na vsitém Stitku.

Recepty
Svétly ovesny venkovsky chléb
12 g Cerstvého drozdi 10 g soli
100 ml vlazné vody 11Zice ovocného balzamiko-
650 g bezlepkové ovesné vého octa
mouky z kontrolované vyroby trochu bezlepkové ovesné
550 ml vlazné vody mouky na popra3eni oSatky

1. Rozdrobené drozdi smichejte v malé misce se 100 ml vlazné
vody, dokud se nerozpusti. Tento omladek popraste trochou
bezlepkové ovesné mouky, zakryjte a nechte cca 15 minut
odpocivat.

2. Mezitim smichejte ve velké mise bezlepkovou ovesnou
mouku se solf, 550 ml vlazné vody a balzamikovym octem.

Pridejte omladek a ruéné nebo v kuchyfiském robotu
uhnétte hladké tésto.



3. Zakryjte jej kuchyfiskou utérkou a nechte cca 1,5 hodiny
odpocivat. Mezitim tésto kazdych 30 minut prehnéte.
Ato tak, Ze jej lehce navihéenyma rukama zvednete z misy,
pietdhnéte okraje ke stfedu, znovu zakryjete a nechate
kynout.

4. Nakonec tésto vloZte do velké vzduchotésné uzaviratelné
nadoby a nechte jej odpocivat v lednici cca 24 hodin.

5. 0%atku diikladné popraste moukou, vyjméte tésto
z lednice, vytvarujte ho do kulata ve velikosti oSatky
arovnéz jej popraste moukou. Tésto vioZte do oSatky
hladkou stranou dold, pFikryjte kuchyfiskou utérkou
a nechte cca 1,5 hodiny odpocivat.

6. Mezitim predehiejte troubu na 220 °C (horni a spodn{
ohf'ev) a na dno trouby umistéte mélkou misku naplnénou
vodou, vhodnou do trouby.

7.Chléb na pecicim papite vyklopte na plech a pecte
uprostred trouby cca 1,5 hodiny. Poté jej vyjméte z trouby
a nechte vychladnout na kuchyriské mrizce.

Doba piipravy: cca 30 minut (plus doba odpocCivani, kynuti
a pecenf)



Spaldovy kiupavy chiéb

15 g Cerstvého drozdi 100 g tekutého kvasku

100 ml teplé vody 10 g soli

13petka cukru 350 ml teplé vody

100 g pSenicné mouky pseni¢nou mouku (typ 1050)
(typ 1050) fna posypani oSatky

650 g Spaldové celozrné

mouky

1. Rozdrobené drozdi smichejte v malé misce se 100 ml
teplé vody a Spetkou cukru, dokud se nerozpusti. Tento
omladek popraste trochou p3enicné mouky, zakryjte a
nechte cca 15 minut odpocivat.

2. Mezitim smichejte ve velké mise oba druhy mouky
s kvdskem, soli a 350 ml teplé vody. Pridejte omladek
a ruéné nebo v kuchyfiském robotu uhnétte hladké tésto.

3. Zakryjte jej kuchyfiskou utérkou a nechte cca 15 hodiny
odpocivat. Mezitim tésto kazdych 30 minut prehnéte.
A to tak, Ze jej lehce navihéenyma rukama zvednete
z misy, pretahnete okraje ke stfedu, znovu zakryjete
a nechéte kynout.



4. 0%atku dikladné popraste p3eni¢nou moukou. Tésto
vyjméte z misy, vytvarujte do podéIného tvaru a rovnéz
popraste moukou. Tésto vloZte do oSatky hladkou stranou
dold, prikryjte kuchyfiskou utérkou a nechte v lednici
cca 24 hodin odpocivat. Poté vyjméte oSatku z lednice
a tésto nechte opét odpocivat zakryté kuchyfiskou
utérkou cca 1,5 hodiny.

5. Mezitim predehFejte troubu na 230 °C (horni a spodnf
ohfev) a na dno trouby umistéte mélkou misku
naplnénou vodou, vhodnou do trouby.

6. Chléb na pecicim papiFe vyklopte na plech a pecte
uprostied trouby cca 60-70 minut. Poté jej vyjméte
z trouby a nechte vychladnout na kuchyniské mfizce.

Doba pFipravy: cca 45 minut (plus doba odpocivani, kynuti a
peceni))

Recepty:
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