Uvod

Motiv

Historie

Kvasek nenidrozdi

Zakladni suroviny pro pfipravu zitného kvasku a kvaskoveho chleba

ProC tedy pouzivat kvasek a kvaskové pecivo ze zdravotniho

atechnologického hlediska?

Vlastnosti kvaskového chleba

Vlastnosti chleba z drozdi

Covse mlUzeme najit v chlebu kromé zakladnich surovin?
Jakost chleba a bézného peciva

Vady chleba

Obecné rady pfi peCeni kvaskového peciva

Srovnani energetické hodnoty, obsahu tukl

avlakniny chleba a bézného peciva

Jak si zalozit a namnozit kvasek
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22.



RECEPTY

Domacizitny chléb

Seversky samozitny chléb

Spaldovozitny kvaskovy chléb

Sestizrnny vlio¢kovy chléb s kvasem

Cibulovy chléb

Kvéaskovy chléb s chuti bramboraku

Pizza z Zitného kvasku

Zitny kvaskovy chléb s makem

Housky z kvasku

Dalamanky

Kvaskové bulky Spaldové s psylliem a Inénym seminkem
Dalamanky z doméciho zitného kvasku se Skvarky
Dalamanky s datlemi afiky

PSeni¢né kvaskové bagety s podmaslim

Focaccia (chlebanek) z zitného kvasku

Kvaskové houskové knedliky

Placicky z pohankové mouky

Kvaskova pomazanka s vajiCkem

Brynzova polévka z kvaskového chleba

Polévka s kvaskem Kyselo

Kvaskové rohlicky se syrovou naplni
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