Recept na polotuhé kynuté tésto zakladni -
vhodné na kolace, buchty, rohlicky, vdolky...

https://varimesmarcelou.cz/recept-na-polotuhe-kynute-testo-zakladni-vhodne-na-kolace-buchty-rohlic
ky-vdolky...

Kdyz jsem se zacinala orientovat v kuchyni, bylo pro mé kynuté tésto tak trochu strasak. Ale chut
zakousnout se do vlastnoru¢né upeceného kolace se $vestkami ¢i boruvkami byla silnéj$i. Nebudu
tvrdit, Ze priprava je snadna a rychla. Kynuté tésto je takova marniva milenka. VyzZaduje hodné ¢asu
a pozornosti. Kynuté tésto nema rado priliSné experimenty a je treba drzet se receptur.

Kynuté tésto muzeme pripravovat ru¢né, v robotu ¢i v domaci pekarné. Zalezi na vas, jaky zpusob si
zvolite.

Tésto by se mélo misit vzdy jednim smérem. Proto j& na pripravu tésta nejradéji pouzivam robot,
priddavam mouku a tekutinu postupné a vidim, jak se tvori hustota tésta. V doméci pekdrné neni
vidét, zda je pro dané tésto tekutiny malo nebo moc, protoze kazda mouka nasava vlhkost jinak.

Mnozstvi tekutiny je opravdu zasadni, protoze kdyz do tésta pridame vice tekutiny, nez je mouka
schopna vstrebat, pak s vysledkem nebudeme spokojeni. Tésto radné nevykyne a upecené nebude
nadychané, ale z trouby vyndame ,brus”. Tak tomu rikala moje maminka a nasledné si kladla otazku,
co udélala Spatné.

Suroviny na pripravu polotuhého kynutého tésta vhodného
na buchty, kolace, rohlicky a vdolky ci rozpeky

(mnozstvi surovin na 2 velké kolace o pruméru 30-32 cm nebo 4 mensi kolace o pruméru
20-22 cm)

Na obvykle pouzivany kvasek (doba aktivace kvasnic = 10-15 minut)

¢ 100 ml vlazného mléka
e 1 Cajovou 1zi¢ku krupicového cukru
20 g Cerstvych kvasnic

Ja pouzivam nize popsany postup na pripravu kvasku (doba aktivace kvasnic je 30-40 minut pri
pokojové teploté, v lednicce 10-12 hodin)

* 100 g hladké mouky

* 100 g vody teplé 32 °C

15 g cerstvych kvasnic

« 1 rovnou cajovou 1zicku krupicového cukru

Na testo

¢ 150 g hladké mouky (vétSinou pouzivam Babic¢c¢inu volbu)
250 polohrubé mouky

* 2 Spetky soli

1 celé vejce
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1 Zloutek

* 60 g krupicového cukru

* 6 polévkovych Izic vlazného mléka (opravdu staci)

* 100 g Hery nebo masla pokojové teploty, nakrajené na mensi kusy

Doba kynuti kvasku: 30 minut

Doba kynuti tésta: 1 hodina

Doba dokynuti hotovych tvaru (kolace, buchty, rohlicky....) 15 minut
Peceni na 180 - 190 °C

Doba peceni: podle sily tésta: rohlicky 18-20 minut, kolace 30-35 minut (povrch peceného
tésta vzdy zezlatne)

Postup pripravy kynutého tésta

Aby se ndm podarilo pripravit kynuté tésto, musi mit vSechny suroviny stejnou pokojovou teplotu. A
to i kvasnice. Nékdo pece vyhradné z polohrubé mouky. Ja ji micham s polovinou mouky hladké.
Tésto se mi zda jemnéjsi. Maminka pouzivala 90 % mouky hladké a 10 % polohrubé.

Zé&kladem kazdého kynutého tésta je kvasek. Ja jsem pripravu klasického kvasku opustila v momentu,
kdy jsem dukladné precetla, nastudovala a hlavné vyzkousela pripravu tésta podle knihy od Jean-
Michaela Raynauda: ,Viné francouzského peceni”.

Zéakladem kazdého vykynutého tésta je kvasek.

Odvéazime si 100 g vlazné vody. Do vody nadrobime kvasnice. Nechame je ¢aste¢né rozpustit a
1zickou je vymichame tak, aby se ve vodé dikladné rozpustily. Do kvasnicové vody nasypeme 1
rovnou cajovou 1zicku krupicového cukru a do tekutiny zapracujeme odvazenych 100 g hladké
mouky. Lzici vymichame hladké a kasovité tésticko.

Misku zakryjeme potravinarskou folii a pri pokojové teploté nechdme kynout 30-40 minut.
Pouzijeme-li dost silnou mouku (tfeba Manitobu), tak za tuto dobu kvasek zdvojnasobi, az
ztrojnasobi, svij objem. Dobre funguje i mouka Babi¢¢ina volba.



Do misy robota si zatim nasypeme obé mouky, cukr i sul a vSe promichame. Vajicko i Zloutek
rozslehdme vidlickou a priddme je do misy. Do hlavy robota upevnime hnétaci hdk. Robot pustime na

minimdlni vykon a do misy priddme postupné 6 polévkovych 1zic mléka a vykynuty kvasek.




Budeme si pamatovat, ze pokud pripravujeme kynuté tésto s tukem (maslo, Hera, sadlo...), budeme
tuk do tésta zapracovavat jako posledni. U krehkého tésta je to pravé naopak.

Asi po 1 minuté, kdy se ndm v mise zaCnou tvorit shluky tésta, zacneme po kostickach pridavat Heru
nebo maslo. Nejdrive se nam v mise zacne tvorit mirné mazlava hmota. Nebojte se, ze néco

v neporadku. Rychlost hnéteni zvySime na polovicni vykon a robot nechdme pracovat minimalné 10
minut.

Tésto je hotové v dobé, kdy se ndm namota na hak a lehce se odlepuje od stén misy. Tésto je hladké
a témeér nelepivé.

Pomoucime si ruce a tésto z hnétaciho haku sejmeme a v dlanich z néj vytvorime kouli (krouzivymi
pohyby prstu natahujeme (podhrnujeme) tésto do dlani tak, aby se dole spojilo v jeden bod. Timto
bodem pak nékolikrat potdhneme po pracovni desce valu, aby spoj zlistal neznatelny).

Tésto vlozime do misy, kterou zakryjeme potravinarskou folii. Ja pouzivdm plastovou Cepici, kterou
jsem si pro tento ucel koupila v kadernickych potrebach a vyhradné ji pouzivam na zakryti misy
s téstem. Tésto nechame kynout priblizné 1 hodinu pri pokojové teploté.

Proces kynuti se nesnazime zadnym zpusobem urychlit.
Ideélni na prikryti tésta pro jeho kynuti je plastova Cepice z kadernickych potreb.

Vykynuté tésto jen podebereme rukou nebo méchackou a preneseme ho na val. Budeme si
pamatovat, Zze vykynuté tésto NIKDY neprekladame ani jinak nedeformujeme. Budeme tésto jen
prevalovat otevienymi dlanémi a postupné z néj vytvaret zvolené finalni tvary (kolace, buchty,
Satecky, rohlicky....) odkrajovanim a rozvalovanim.



Hotové tvary nechdme na plechu dokynout cca 15 minut. Mezi jednotlivymi tvary nechame mezery,
protoze pecCenim tésto nabude. Nez pristoupime k peceni, potfeme okraje kolacu, ¢i jiné tvary
rozslehanym celym vajickem nebo jen rozslehanym bilkem s pridanim 1 Izice mléka, buchty méslem
¢i sadlem... a nechdme ve vyhraté troubé do zlatova upéct. Doba peceni - viz vyse.



