Pro¢ vam vanocka, buchty nebo chleba vzdy tak rychle
ztvrdnou? Do tésna totiz zapominate pridat jednu véc
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Umeét upéct prvotridni domaci pecivo, to dnes umi malokdo. Pritom
ve skutecnosti nejde o nic az tak nedosazitelného. Staci se drzet par
dilezitych zasad, vyhnout se klicovym chybam, a ispéch mate
zarucen.

Drozdi jako domaci mazlicek

Jana Florentyna Zatloukalova, ¢eska autorka aspésnych kucharek,
radi: ,Chovejte se k téstu jako k domacimu mazlickovi. Dejte mu
najist, napit, pokuste se ho neudusit a behem kynuti jej udrzujte

v teploté, ktera mu vyhovuje.“

Aby vase kynuté tésto bylo dokonalé, drozdi rozdrobte do malé
misky, zasypte 1zici cukru a rozmichejte na kasicku. Potom zalijte 100
ml vlazného (nikoli horkého) mléka, promichejte vidlickou a nechte
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chvili odpocivat. Za 10-20 minut by se drozdi mélo probudit k zivotu,
zhoustne a vypéni.

Ceho je moc, toho je prilis

Béhem peceni to neprehanéjte s ingrediencemi, peclivé vazeni se vam
vyplati. Prilis mnoho mouky zptlisobi, Ze se vam tésto bude drolit.
Vice soli, nez je zdravo, zpusobi prebyteéné vysuseni tésta. Vodu také

odmeérte, jak nejpresné€ji dovedete. Nedostatek vody ude€la tésto
drobivé, prebytek zase mazlavé. Podstatné je, aby tésto nebylo prilis
staré a abyste jej dobre promichali.

Jak ,,opravit” tésto?

Pokud vas trapi, ze se vase tésto droli, reSeni je snadné — pridat vodu.
Jenze kdybyste ji do smési klasicky nalili, hrozi, Ze to prezenete. Pak
bude tésto mazlavé a vy zase budete muset pridat sypké ingredience.
A tak porad dokola. Proto se radéji rid'te provérenym navodem.

Do malé misky napustte studenou vodu a do ni ponorte prsty.
Namocenymi prsty pak lehce prohnétte tésto. V pripadeé potreby jesté
postup opakujte. Touto pozvolnou metodou docilite idealni
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konzistence.

Zazracna prisada

Profesionalni pekari a cukrari maji samozrejme v rukavu triky
domacim hospodynkam zcela neznamé. Jak napriklad udrzuji tésto
mékké a vlaéné? Pridavaji do néj trochu mineralni vody. Tak to
nékdy muzete také zkusit.
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Nenechte si ujit
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