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Osnovne sestavine: moka

* Polnozrnata moka je mleta iz celih
zrn. Zato je v njej ohranjenih
najvec hranljivih in zdravilnih snovi.

» Kvaliteto vseh vrst moke in s tem
kruha povecamo, ce moko zmeljemo
neposredno pred mesenjem (npr. z
namiznim mlinom).

Nasvet:

Pred mesenjem moko presejemo. S tem jo zrahljamo, obogatimo s kisikom, kar je
pomembno pri vzhajanju testa.



Tekocina - voda

 TekoCina poveze vse sestavine v
gladko zmes.

 Tekocina naj bo mlacna.

» Ce je hladna, testo vzhaja
pocasneje. Ne sme pa biti
toplejsa od 40°C.

* Del vode lahko nadomestimo tudi
Z (rastlinskim) mlekom.
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Kvas - sredstvo za vzhajanje

 Ce testo zavijemo v plasticno folijo in
postavimo v hladilnik za en dan ali cez
noc, se bodo kvasovke bolj razvile, zato
bo manj okusa po dodanem kvasu.

« Ko ga naslednji dan vzamemo iz
hladilnika, ga ponovno vzhajamo, dobro
pregnetemo in ponovno vzhajamo.
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Sol in dodatki

* Sol izboljsa okus kruha.

» V Sloveniji vse krusne izdelke prevec
solimo.

Nekateri recepti zahtevajo dodatne
surovine:

« sladkor,

* mascoba,

» suho sadje,

 razne disave (npr. kumino),
e semena in podobno.




Predpriprava za peko kruha

 Pripravimo vse potrebne
surovine.

« Oblecemo predpasnik.
» Spnemo si ali pokrijemo lase.
e Ocistimo delovno povrsino.




Nase babice so kruh vzhajale v taksnih
kosaricah.



Kvasni nastavek

PRVI NACIN
« Zamesimo vse sestavine naenkrat.

» Pazimo, da soli ne dodamo direktno v kvasno raztopino, saj sol
ubija glivice kvasovke.

DRUGI NACIN

* Najprej naredimo kvasni nastavek tako, da zmesamo kvas, malo
moke, nekaj mlacne tekocine in sladkor ter pustimo vzhajati 10
ali 15 minut.

 Nato kvasni nastavek dodamo v moko in zamesimo testo.



Mesenje testa - 1

%/i///%oki dodamo sol. Naredimo jamico in

anjo vlijemo kvasni nastavek in mlacno
vodo. Z vilicami ali mesalnikom vmesamo
vse sestavine in pocasi dodamo se
preostalo vodo.

Ko se sestavine povezejo, zachemo gnesti
testo z roko.

 Testo oblikujemo v kepo. Pokrijemo ga s
plasticno vrecko ali bombazno krpo in
pustimo pocivati 20 minut.




Mesenje testa - 2
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, ; razdelimo na dva dela in vsak
del ponovno pregnetemo.

blikujemo dve kepi. Pomokamo in
- ponovno prekrijemo s plasticno
vrecko ali bombazno krpo. Pustimo
pocivati 20 minut.

« Pekac pomazemo z oljem. Iz testa
ustvarimo poljubno obliko kruha.
Testo naj vzhaja se 20 minut.
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Pecenje kruha
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Literatura in vin
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» Peka kruha je preprosta,
https://www.youtube.com/watch?v=ZBEyi63gXak&feature=youtu.be

 Franci Planinc: Kruh in pecivo po domace. Krsko, Neviodunum, 2010.

e |Ica Krebar: Kuharica za duso in telo, domace jedi po nacelih makrobiotike.
Lasko, Leon, 2010.

* hittps://odprtakuhinja.delo.si/kroznik/kuhamo-z-binetom-volcicem-namigi-
da-bo-kruh-odlicho-uspel/

Pripravila: Vilma Vrtacnik Mercun
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