PECENI CHLEBA

(' NAPLNKURZU )

Uvod a teorie

Uvod do tématu kvaskového peéeni

Mouky - rozdily mezi pSenicnou, zitnou, celozrnou

Co je kvasek a jak funguje (mikrofldra, kvaseni, teplota, ¢as)
Zakladni vybaveni pro domaci i profi peceni

o

(¢]

(¢]

o

Kvasek v praxi

Jak zalozit a udrzovat kvasek

Jak rozpoznat aktivni kvasek pripraveny k pouziti
Krmeni a skladovani kvasku

Priprava kvasku pro dnesni peceni

o

(¢]

(¢]

o

Priprava tésta na psenicny chléb z kvasku
o Vybér mouky a pomér(
o Michani, autolyza, pfidani kvasku a soli
o Rucni i strojové hnéteni
o Prvni fermentace - co sledovat (objem, struktura, viiné)

Priprava tésta na zitny chléb z kvasku
o Specifika zitného tésta (vys$si hydratace, lepkova struktura)
o Prace s ridkym téstem

o Fermentace a priprava forem

o Praktickd ukazka rozdil(i oproti pSeni¢nému téstu




« Fermentace, zrani a tvarovani bochnikt
o Jak poznat spravné vykynuté tésto
o Tvarovani psSeniénych bochniku (kulaty, ovalny, ve formé)
o Zrani — teplota, vlhkost, doba kynuti
o PFiprava na peceni (zafez, napareni trouby, teploty)

« Peceni a ochutnavka
Peceni pSeni¢ného a zitného chleba
Prace s teplotou a parou
Jak poznat propeceny chléb
Chlazeni, krajeni, skladovani
o Ochutnavka upecenych chlebd, diskuse, dotazy

o Zaver
o Shrnuti dne, predani receptur a tip(
o Kratka konzultace k domacimu peceni

Uéastnici se béhem kurzu naudi:
» pracovat s kvaskem v profesionalnim provozu,
pripravit tésto na pSenicny i zitny chléb,
planovat peceni tak, aby zapadlo do provoznich hodin,
tvarovat a péct chléb v profesionalni peci,
zefektivnit vyrobu a zarucit stalou kvalitu,
rozSifit menu o femeslny kvaskovy chléb.
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