Chleba uz mi roky neztvrdnul. Diky tomuto triku z
Ukrajiny je i po 7 dnech jako nové koupeny
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V minulosti byl chléb skute¢né velkou vzacnosti a lidé s nim zachazeli
velmi opatrné. Nebylo mozné si koupit chléb kazdy den jako dnes.
Pekl se jen jednou za nékolik tydnii a lidé si ho uchovavali tak
dlouho, jak jen to Slo.

Existovalo mnoho povér a zvyki, které se na chléb vazaly. Napriklad
predtim, nez se chléb ukrojil, se nad nim udélaly tri krizky jako
poZehnani, a také se nesmé€l nikdy vyhazovat. Krajeni chleba rovnéz
symbolizovalo poradek a cistotu v domacnosti.

Igelitovy nebo papirovy sacek?

Papirovy sacek sice udrzi kiirku kiupavou, ale zptisobi, ze chléb velmi
rychle ztvrdne. Radéji zvolte igelitovy sacéek nebo alobal. Nejlepsi
volbou je latkova utérka, do které muizete chléb zabalit a poté ho
ulozit do igelitového sacku nebo chlebniku. Je diilezité pravidelné
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meénit utérku a chléb uchovéavat pri teplotach mezi 20-25 °C. Pokud
je chléb teply, nezapomerite ho nechat nejprve vychladnout na
vzduchu. Timto zptisobem by mél chléb vydrzet alespon tyden.

Uchovavani v mrazaku

Rozhodné se nebojte dat chléb do mrazaku, pokud potrebujete
uchovat vétsi mnozstvi po delsi dobu. Doporucuje se oznacit si sacky
s datem zmrazeni a rozmrazovat pri pokojové teploté. Pokud chcete,
aby byl chléb zase kirupavy, stac¢i ho par minut ohrat v troubé nebo
topinkovaci.
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Gumové pecivo muizete rozpéct

Pokud mate pecivo nebo kus chleba, ktery neni jesté tpln€ vysuseny,
ale je spise “gumovy”, muZzete ho rychle ozivit kratkym opecenim.
Stacéi ho na par minut vlozit do trouby predehraté na 50 °C, nebo ho
opéct na panvi, grilovacim plechu nebo v kontaktnim grilu. Timto
zplisobem miuzete rychle vytvorit chutné a krupavé pecivo, které je
ale vhodné konzumovat co nejdrive po priprave.
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Pokud vam chleba ztvrdnul

Premyslite, co s tvrdym chlebem, ktery vam zbyl z minula?
Nezoufejte, neni nutné ho vyhodit. Miizete ho jednodusSe znovu ozivit
druhym pecenim. Tento proces je rychly a snadny a zabere vAm méné
nez pul hodinky.
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Nenechte si ujit
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