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CIABATTA

0D COOLINARLSK, NAPSALA MIZU

Na pripravu kvasku budete potrebovat:
1/2 lyzicky susenych kvasnic, 150 ml vody, 3 lyZice vlazného mlieka, 1/2 lyzicky medu, 150 g hladkej
muky

a na pripravu Ciabatty budete potrebovat (dva bochniky):
1/2 lyzicky susenych kvasnic, 250 ml vody, 1/2 lyzice olivového oleja, 350 g hladkej muky, 2 1/2
lyzicky soli

A TAKTO NA TO:

Najprv si pripravte kvasok. Do velkej nddoby s vlaznou vodou a mliekom vsypte susené kvasnice a nechajte
ich 5 minut postat. Pridajte med a vareskou premiesajte tak, aby sa med i kvasnice rozpustili. Pri praci s
kvasnicami a drozdim nikdy nepouzivajte kovové predmety. Pridajte muku (pokojne vietku naraz) a
vareskou miesajte, kym nevznikne riedke cesto. Misu prikryte cistou utierkou a nechajte pri izbovej teplote
odpocivat 12 hodin.

Do malej nadoby s vlaznou vodou vsypte kvasnice, po 5 minutach premiesajte tak, aby sa rozpustili. Do
kvésku, ktory ste si pripravili predchadzajuci den nalejte olivovy olej a rozpustené kvasnice. Vietko spolu
dobre premiesajte. Pridajte muku a sol, vareskou razne miesajte asi 5 - 7 minut az sa bude cesto oddelovat od
stien. V tejto faze je dolezité, aby ste nepodlahli pokuseniu pridavat muku, aby sa s cestom lahsie pracovalo.
Jelepkavé, lebo také ma byt!

Misu prikryte ¢istou utierkou, cesto po 3 hodinach strojnasobi svoj objem a bude pIné bubliniek. V mnohych
receptoch na pripravu chleba po prvom kysnuti cesto zrazite, znova miesite a opat nechate kysnut. Pozor! V
tomto pripade to nerobte. Cesto bude po vykysnuti nadychané a také musi ostat, preto vsetky dalsie kroky
robte s velkou opatrnostou, akoby ste narabali s krehkou vaje¢nou skrupinou.

Vydatne pomucte dva plechy. Cesto v mise vareskou rozdel'te na dve rovnaké casti (ja som to robila poriadne
pomucenymi rukami). Prvd polovicu vyberte z misy a pomucenymi rukami vytvarujte na obdiznik cca 30 cm
dlhy. KratSie strany zaoblite podlozenim (prstami nadvihnite kratsi okraj cesta a zahnite ho jemne nadol
smerom k doske, opakujte aj na opacnej strane). To isté zopakujte pri druhej ¢asti cesta. Oba bochniky na
plechu nechajte neprikryté kysnut dalSich 20 minut a zapnite rdru na 220 °C. Po 20 minutach sa bochniky
este viac rozplasnu a budu strasne nizke. Pri peceni narastu a budu vyzerat presne tak, ako ma prava ciabatta
vyzerattakZe ziadne obavy.

Ja som piekla oba plechy naraz v teplovzdusnej rure cca 30 minut. Kazda rdra je ind, preto odporuc¢am po 25
minutach skontrolovat poklopanim po spodnej casti chleba. Ak je zvuk duty, je to tam a vasa ciabatta je
hotova.

Mozete a nemusite: Pri chlebikoch s chrumkavou kérkou sa odporuca para. Ak sa rozhodnete, ze to chcete
vyskusat, urobte nasledovné. Pri predhrievani rury do nej vlozte hlboku misu s ladom. Ked bude I'ad napoly
roztopeny vlozte plechy s bochnikmi. Nadobu s vodou vytiahnite po asi 15 - 20 minutach pecenia a dvierka
rychlo privrite, aby neuniklo vela tepla. Alebo postriekajte rozohriatu ruru rozprasovacom, vlozte plechy a
rozprasovanie vody po stendach rury opakujte este 3 krat vzdy po dvoch minutach. Vodu v ziadnom pripade
nestriekajte na osvetlenie a do ventilatora.
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