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Selsky chléb
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SLOZENI
voda, drozdi, cukr, hladka mouka, stl a kmin

vyzivové hodnoty na 100 g: 1,63 g tuky, 50,77 g sacharidy, bilkoviny 8,26
g, vlaknina 4,288 g, vapnik 97,172 mg, vitaminy, mineraly

TECHNOLOGICKY POSTUP

Nejprve si zadélame na kvasek. Potrebujeme k tomu asi tfi lZice vlazné
vody, 50 g kvasnic a c¢ajovou lzicku cukru. Dame do misky, dobte
rozetifeme a dame na teplé misto vykynout.

Do vétsi misy dame 1 kg hladké mouky, 1 polévkovou IZici soli s kminem,
priddame vykynuty kvasek a 1/2 litru vlazné vody, dobfe vypracujeme
tésto. Mlizeme zprvu pouzit hnéta¢ hnétacem a potom tésto na vale jesté
zpracovat. Pokud se bude zdat tésto ridké, mizeme pridat trochu mouky.
Nechame dobre vykynout.

Z tésta utvorime 2 bochdnky a ddme na vymazany plech nebo na pecici
papir. Jesté chvili nechdme na plechu nakynout. Potom vloZime do
predehiaté trouby na 10 minut zapéct, potfeme rozpusténym maslem a
slanou vodou a domaci chléb peceme podle potreby asi 1/2 hodiny (zalezi
na typu trouby)

OBAL

pecen baleny v papirovém sacku, hmotnost 1000 g
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DISTRIBUCE

v plastovych prepravnich bedynkach

VYUZITI

Chléb patii k zadkladnim potravindm pripravovanym pecenim, paienim,
nebo smaZenim tésta sestavajictho minimalné z mouky a vody,
soli kvasku. Nékteré druhy chleba téz obsahuji koreni a zrna. Zrna se téz
pouzivaji k dekora¢nim uceliim. Chléb jako takovy se zacal péct v Egypté
okolo roku 4000 let pt. n. . a to v podobé placky, do které pridali zakvas.
Tento chléb v soucasnosti nazyvame arabskym c¢i pita chlebem, ktery je
v CR nejvice popularni s gyrosem z ecké kuchyné.
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PRIKLAD NARODNI RECEPTURY
Farmaiuv pecen - regionalni potravina

Farmariv pecen charakterizuje kasStanové zbarvena kilirka a silna
aromaticka Stavnata strida vytvarejici vyraznou viini. Je vyroben z Zitného
kvasu, ktery je odliSny svym charakterem od stavajicich zitnych kvasti na
regionalnim trhu. Jeho typickym znakem je vétsi porovitost stridy, ktera

déla kazdy chléb originalnim.

SloZeni

mléko, suSina, mezofilni
kultura, neobsahuje lepek ani
konzervacni latky

Baleni
pecen bez obalu

Hmotnost
900 g

Pramérné vyzivové hodnoty na 100g vyrobku
230 kcal, bilkoviny 8 g, tuky 1,2 g, sacharidy 41,5 g, vldknina 4,6 g,
vitaminy, mineraly

Ocenéni - regionalni potravina roku 2015

Vyrobce
Pekarstvi a cukraistvi Sazava

Pred vice jak 25 lety vznikla v malé obci Sazava pekarna, ktera v sobé
spojuje tradici pekatskych a cukrarskych remesel. ZaloZena byla pany
Matéjickem a Kollertem, ktefi se svoji postupnou praci a pili dostali do
podvédomi mnohym lidem jako tradi¢ni pekarna s domaci chuti. Pekarstvi
a cukrarstvi Sazava v sobé spojuje vice nez pétadvacetiletou tradici
Ceskych pekarskych a cukrarskych femesel. Vyznacujeme se vlastni
unikatni siti pekatskych prodejen, ale také vyznamnym podilem na
regionalnim nezavislém trhu s pecivem.

Mezi dominantni vyroky pekarny patfi Siroka nabidka chlebd, které jsou
z vétSich casti vyrobeny z tradi¢niho Zitného kvasu. Nyni je pekarstvi a
cukrarstvi Sdzava dynamicky se rozvijejici spolecnosti s 28 vlastnimi
prodejnami a vyznamnym podilem na regionalnim nezavislém trhu s
pecivem. Cilem pekarny jsou vyrobky s tradi¢ni recepturou, femeslnou
praci a jedinecnou chuti, ktera je nasi nejvy$si hodnotou. Vyrobky
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nasich zakazniku.
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Cuketové topinky

Ingredience

Cuketovd smés: 1 ks cibule, 100 g anglicka slanina, olej, 500 g cuketa,
3 strouzky cesneku, peprt mlety, siil, dle chuti s6jova omacka

Dale: 6 platku starsiho chleba, toastovy chléb tmavy i svétly, olej na
smaZeny, ¢esnek na potfeni, ubrousek

Postup pripravy

Na panvi s malym mnoZstvim rozpaleného oleje nechame zesklovatét
drobné pokrajenou cibuli. Priddme pokrajenou slaninu, kterou také
orestujeme, k ni poté vsypeme na platky pokrajenou mladou neloupanou
cuketu s nasekanym cCesnekem. Zprudka za ob¢asného michani restujeme.
KdyZz je cuketa orestovana, dochutime smés pepiem, soli a sb6jovou
omackou. Kdo nemd rad s6jovou omacku, miize dochutit worcesterovou
omackou nebo jinym korenim. Béhem restovani si ope¢eme topinky nebo
tousty, na panvi nebo toustovacli, které jeSté horké potreme zlehka
Cesnekem. Cuketovou smés nandame na topinky (toasty) a podavame.
Dozdobit miZeme strouhanym syrem nebo cerstvou zeleninou. Pokud
mame radi vajecnd jidla, miiZzeme na zavér restovani do cuketové smési
vmichat dvé rozslehana vejce, ktera nechame srazit.



