Kudlanka

BANAsNOVAe SE SKOA"ICA- ...

NedAsle, 05 kvAsten 2019

Dnes VAjs zvu znovu na nAjvAjtAsvu k A°A¥asnA© panA-

IvA> TrhoA“ovA©, autorce nAskolika knih

o peAsenA-: UpeA«eno s IAjskou, Ruce v mouce, PekAjrnomAjnie, Remoska v modernA-

kuchyni. A pA™edevAjA-m na jednu nesmA-rnou dobrotu, kterou takA© vA™ele doporuAeuiji. Recept
vznikl po pA™eA-tenA- jednA© knihy, jak pA-Aje autorka:

a€zRAjda

Astu. A jeAjtA> radAji, kdyA¥. se kniha tA™eba jen trochu dotAvskA; pekaA™iny, jako tA™eba
a€7VA nA> chlebaa€ce autorky Judith Ryan Hendricksa€! PA™A-bA>h Wyn, kterA;j bere svA] A¥ivot
do vlastnA-ch rukou, po rozchodu s manA¥elem najde A°toA«iAjtA> u kamarAjdky, vrAjtA- se

ke svA© ZAjlibA> v peAsenA-, a zaAene v mA-stnA- pekAjrnA> pA©ct chleba, je pomAsrnAs
odpoAeinkovA© AstenA-. Ale ten jejA- vztah k peAsenA-! Jako by mi J. Hendricks Asetla v

duAjia€!

A prAjvA> jeden Wynin chleba, banAjnovAY: se skoA™icA-, mi byl pA™edlohou tohoto

receptu &€“ z knihy jsem si pAJjAeila jen nAjpad, tA>sto jsem nechala dA©le kynout

pA™es preferment a vAYzsledkem byl A°’A¥sasnA> voA“avAYs, nepA™A-liA; sladkAYz chlebA-k.a€ce

Preferment:

1 g AserstvA©ho droA¥,dA-

160 g vody

150 g celozrnA®© pAjeniAsnA© mouky

a€" ve vodA> rozmA-chAjme kousA-nek droA¥dA-, pak mouku a zakrytA© nechAjme v teple 12
hodin kynout

DAjle:

350 g hladkA© mouky

20 g vody

2 IA%iAsky citronovA© AjA¥Ajvy

2-3 g AserstvA©ho droA¥.dA-

Ajpetka soli

200 g strouhanA©ho (maAskanA©ho) banAjnu

40 g zmA>klIA©ho sAjdla
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40 g cukru

Na B
potA™enA- a posyp:

rozpuAjtA>nA© mAijslo

mletAj skoA™ice

POSTUP:

K vykvaAjenA©mu prefermentu

pA™idAijme zbytek surovin (mA>kkA% banAijn dobA™e rozmaAskanAYs, pevnA>jAjA- nastrouhanAls) a
uhnAsteme tAssto, kterA© nechAjme vykynout 1-2 hodiny. VykynutA© tA>sto na pomouA«enA©m

stole zlehka propracujeme a vyvAjlA-me na vAstAjA- obdA©InA-k. Celou plochu tAssta

potA™eme rozpuAjtA>nA¥sm mA;slem, posypeme skoA™icA- a tAssto zavineme do rolAjdy, kterou
vioA¥:A-me vykynout do dobA™e vymaAtA>nA© chlebA-AskovA© formy.

VykynutA¥%: chlebA-Asek upeAseme v

dobA™e vyhA™A;tA© troubA> (190A°C/asi 40 minut), pak mA"A¥%eme vyklopit na mA™A-A%zku a jeAjtA>
asi 5-7 minut dopA©ct. HotovAYs, horkAY: chlebA-Asek mAA%eme svrchu potA™A-t mAjslem. VychladIAYs
krAjjA-me na krajA-Asky a podAjvAjme pocukrovanA¥ nebo s mA;jslem a medem, pA™A-padnA> s dobrou
marmelAjdou.
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