
BANÃ•NOVÃ• SE SKOÅ˜ICÃ• ...
NedÄ›le, 05 kvÄ›ten 2019

Dnes vÃ¡s zvu znovu na nÃ¡vÅ¡tÄ›vu k ÃºÅ¾asnÃ© panÃ
IvÄ› TrhoÅˆovÃ©, autorce nÄ›kolika knih
o peÄ•enÃ: UpeÄ•eno s lÃ¡skou, Ruce v mouce, PekÃ¡rnomÃ¡nie, Remoska v modernÃ
kuchyni. A pÅ™edevÅ¡Ãm na jednu nesmÃrnou dobrotu, kterou takÃ© vÅ™ele doporuÄ•uji. Recept
vznikl po pÅ™eÄ•tenÃ jednÃ© knihy, jak pÃÅ¡e autorka:
     

                    

 

â€žRÃ¡da
Ä•tu. A jeÅ¡tÄ› radÅ¡i, kdyÅ¾ se kniha tÅ™eba jen trochu dotÃ½kÃ¡ pekaÅ™iny, jako tÅ™eba
â€žVÅ¯nÄ› chlebaâ€œ autorky Judith Ryan Hendricksâ€¦ PÅ™ÃbÄ›h Wyn, kterÃ¡ bere svÅ¯j Å¾ivot
do vlastnÃch rukou, po rozchodu s manÅ¾elem najde ÃºtoÄ•iÅ¡tÄ› u kamarÃ¡dky, vrÃ¡tÃ se
ke svÃ© zÃ¡libÄ› v peÄ•enÃ, a zaÄ•ne v mÃstnÃ pekÃ¡rnÄ› pÃ©ct chleba, je pomÄ›rnÄ›
odpoÄ•inkovÃ© Ä•tenÃ. Ale ten jejÃ vztah k peÄ•enÃ! Jako by mi J. Hendricks Ä•etla v
duÅ¡iâ€¦ 

A prÃ¡vÄ› jeden Wynin chleba, banÃ¡novÃ½ se skoÅ™icÃ, mi byl pÅ™edlohou tohoto
receptu â€“ z knihy jsem si pÅ¯jÄ•ila jen nÃ¡pad, tÄ›sto jsem nechala dÃ©le kynout
pÅ™es preferment a vÃ½sledkem byl ÃºÅ¾asnÄ› voÅˆavÃ½, nepÅ™ÃliÅ¡ sladkÃ½ chlebÃk.â€œ   

  

 


Preferment:

1 g Ä•erstvÃ©ho droÅ¾dÃ

160 g vody

150 g celozrnnÃ© pÅ¡eniÄ•nÃ© mouky

â€“ ve vodÄ› rozmÃchÃ¡me kousÃnek droÅ¾dÃ, pak mouku a zakrytÃ© nechÃ¡me v teple 12
hodin kynout

 

 


DÃ¡le:

350 g hladkÃ© mouky

20 g vody

2 lÅ¾iÄ•ky citronovÃ© Å¡Å¥Ã¡vy

2-3 g Ä•erstvÃ©ho droÅ¾dÃ

Å¡petka soli

200 g strouhanÃ©ho (maÄ•kanÃ©ho) banÃ¡nu

40 g zmÄ›klÃ©ho sÃ¡dla
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40 g cukru

 

 


Na
potÅ™enÃ a posyp:

rozpuÅ¡tÄ›nÃ© mÃ¡slo

mletÃ¡ skoÅ™ice

 

 


 POSTUP:

 

K vykvaÅ¡enÃ©mu prefermentu
pÅ™idÃ¡me zbytek surovin (mÄ›kkÃ½ banÃ¡n dobÅ™e rozmaÄ•kanÃ½, pevnÄ›jÅ¡Ã nastrouhanÃ½) a
uhnÄ›teme tÄ›sto, kterÃ© nechÃ¡me vykynout 1-2 hodiny. VykynutÃ© tÄ›sto na pomouÄ•enÃ©m
stole zlehka propracujeme a vyvÃ¡lÃme na vÄ›tÅ¡Ã obdÃ©lnÃk. Celou plochu tÄ›sta
potÅ™eme rozpuÅ¡tÄ›nÃ½m mÃ¡slem, posypeme skoÅ™icÃ a tÄ›sto zavineme do rolÃ¡dy, kterou
vloÅ¾Ãme vykynout do dobÅ™e vymaÅ¡tÄ›nÃ© chlebÃÄ•kovÃ© formy.

VykynutÃ½ chlebÃÄ•ek upeÄ•eme v
dobÅ™e vyhÅ™Ã¡tÃ© troubÄ› (190Â°C/asi 40 minut), pak mÅ¯Å¾eme vyklopit na mÅ™ÃÅ¾ku a jeÅ¡tÄ›
asi 5-7 minut dopÃ©ct. HotovÃ½, horkÃ½ chlebÃÄ•ek mÅ¯Å¾eme svrchu potÅ™Ãt mÃ¡slem. VychladlÃ½
krÃ¡jÃme na krajÃÄ•ky a podÃ¡vÃ¡me pocukrovanÃ½ nebo s mÃ¡slem a medem, pÅ™ÃpadnÄ› s dobrou
marmelÃ¡dou. 
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