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HITRI BELI KRUH

Na zacetku sem vam obljubila, da bom naredila nekaj hitrih receptov za tiste dni, ko nam zmanjka ¢asa. Med
najhitrejSe recepte nedvomno sodi tale.

Ni kruh, ob katerem boste vzdihovali, kako je dober, a zagotavljam vam, da ga boste vseeno z uzitkom pojedli.
Ni puhast, ker ne more biti. Ni lepe barve, ker nikakor ne bo stekla pravilna karamelizacija. Tudi jaz sprva nisem
bila ravno zelo navdu$ena nad njim, a me je moz pomiril in rekel: »OK, res ni za na ocenjevanje in se ne da
primerjati s kmeckim kruhom z drozmi, a $e zdale¢ ni tako zelo slab, kot pravis.«

Po teh njegovih besedah sem se odlodila, da bom recept delila z vami.

Sestavine: . Navodilo:

= 500 g gladke moke 1. Vse sestavine dajte v posodo in jih zmesajte s

= 6-8gsoli kuhalnico, da se povezejo. Nato testo z rokami Cisto

= 1 zavitek pecilnega praska (Pecilni narahlo pregnetite in pokrijte. Pustite, da si spodije in
prasek raztopite v Zli¢ki tople vode rahlo naraste. Pociva naj od 20 minut do pol ure.
in pocakajte 5 minut.) 2. Nato testo $e enkrat pregnetite, oblikujte hlebcek in

= 300 g mla¢ne vode ga prestavite na pekac.

= 1 Zlica oli¢nega olja 3. Pecico vkljucite na 200 stopinj. Ko bo segreta,

naredite tri ali ve¢ zarez po testu in ga prestavite v
pedcico.

4. Peka kruha traja priblizno 35 minut. Sama si
naravnam opomnik na 30 minut in potem ¢as po
potrebi podalj$ujem.

5. Kot sem rekla, kruh ne bo lepe karamelne barve,
zato ga ne puscajte predolgo v pecici, da se ne bo
zazgal.

6. Kruh je dober svez, zelo okusen pa je tudi popecen.










Sestavine:

= 500 g bele moke = 150 g puhastih drozi (Kako
= 300 g vode (Pri robotskem gnetenju vzgojimo drozi, si preberite na
dodajte 30 g vode.) strani 11.)
= 11 gsoli

Navodilo:

1.V vodo stresite puhaste droZi in jih narahlo premes$ajte. Nato dodajte moko in sol ter zgnetite testo.
Pokrito pustite pocivati 30 minut.

2. Testo mora biti mehko in voljno. Ce boste gnetli s kuhinjskim robotom, lahko med gnetenjem poéasi
dodajate 8e 30 g vode. Ce boste gnetli z rokami, dodatna voda ne bo potrebna. Konéna razlika ne
bo v okusu, pa¢ pa v teksturi.

3. Spodito testo pregnetite, da dobite svilnato gladko kepo. Nato ga pokrijte in vsakih 20 minut
naredite tri potege in prepogibe (Glejte video na strani xy.).

Testo nato pustite vzhajati priblizno tri ure, da postane rahlo puhasto in kompaktno.
Po treh urah ga razdelite na tri dele in vsak del najprej oblikujete v $trucko in pustite stati 10 minut
na delovni povrSini.

6. Nato iz dtrugke oblikujte bagete in vsako povalajte v moki ter prelozite v peka za bagete (Ce boste
navdu$eni nad bagetami, vam toplo svetujem poseben pekac zanje.) ali na pladenj, ki ga lahko
postavite v hladilnik. Ce boste bagete dali na pladenj, poloZite med vsako bageto kuhinjsko krpo.

7. Oblikovane bagete pustite na sobni temperaturi $e priblizno eno do dve uri (pozimi dve uri, poleti bo
ena ura dovolj), nato jih prestavite v hladilnik, kjer bodo fermentirale priblizno 12 do 14 ur.

Pegico vkljugite na 240 stopinj in vzemite bagete iz hladilnika.
Preden daste bagete v pecico, naredite v vsako tri zareze. Sama med peko prvih 15 minut bagete
poprsim z vodo in jih tako dva- do trikrat navlazim oziroma ustvarim paro.

10. Lahko pa paro ustvarite tudi tako, da postavite v pe¢ico posodo z vodo ali daste na pladenj zraven
baget nekaj ledu.

11. Bagete pecite priblizno 25 minut, ves as pri enaki temperaturi. Ce se vam bo zdelo, da se prehitro
pecejo, znizajte temperaturo na 220 stopin;.

12. Naj vseeno $e enkrat ponovim: niso vse pecice enake in zato se mogoc¢e prvi¢ drzite mojih navodil,
nato pa jih prilagajajte sebi.

13. Ko bodo bagete pecéene, jih pustite, da se malo ohladijo, nato pa ... kaj naj vam re¢em, ne bodo
zdrzale dolgo.

14. Pri nas se vedno borimo za krajc¢ke.




KMECKI

KRUH

7 DROZMI

Kmecki kruh z drozmi je najbolj priljubljen kruh med mojimi tec¢ajniki.

Vsaki¢ bo malo drugacen, saj imate na voljo raznovrstno izbiro mok in se resni¢no lahko igrate. Svetujem vam,

da prvega naredite po mojem receptu, nato pa se preizkusate in, e dovolite, Carate, kolikor zelite. Menjajte

moko, dodajajte semena, ocvirke ... Vse sestavine dodajte v koli¢ini priblizno 5 do 10 odstotkov na koli¢ino

moke. Seveda pa lahko tudi ve¢. Pazite samo, da prilagodite tudi koli¢ino vode.

Sestavine:

= 400 g bele polnovredne
moke

= 200 g polnovredne
pirine moke

= 100 g rzene moke

= 15gsoli

= 420 gvode

= 230 gdrozi

Navodilo:

V posodi zme8$ajte vodo in drozi ter dodajte moko in sol. Zgnetite
testo v gladko kepo in pustite, naj poc¢iva 20 minut. Nato ga gnetite
8e 5 do 7 minut.

Pustite testo pocivati e pol ure in v nasledniji uri in pol naredite tri
do stiri potege in prepogibe (videovsebina na strani XY).

Testo vzhajajte priblizno dve do tri ure, da naraste. Prestavite ga na
delovno povrsino in oblikujte hlebec. Dajte ga v pomokano ko$aro,
pokrijte in pustite na sobni temperaturi $e priblizno eno uro.
Kos$aro s hlebcem postavite v hladilnik na priblizno 5 stopinj in ga
pustite v njem od 15 do 18 ur (Odvisno od tega, kako bo vzhajalo.).
Narasti mora za 50 odstotkov.

Naslednji dan ko$aro s testom vzemite iz hladilnika in ga nezno
prevrnite v posodo s pokrovom. Na vrhu testa naredite zarezo, ki
naj bo globoka priblizno 2 cm.

Ce nimate posode s pokrovom, dajte v pedico v nepregorni posodi
malo vode in jo postavite na dno, tako boste ustvarili paro.

Testo dajte v pecico, ogreto na 240 stopinj, in pecite priblizno 20
minut pokrito ali z vodo v pecici.

Nato odstranite pokrovko ali posodo z vodo in pecite $e nadaljnjih
20 minut. Temperaturo pecice znizajte na 230 stopin;.

Ko je skorja kruha karamelizirana, vzemite kruh iz pecice in ga

polozite na reSetko, da se ohladi.






