
Úvod 4.

M o tiv  5.

H is to rie  6.

Kvásek není d rožd í 7.

Základn í su rov iny  p ro  p říp ravu  ž itn é h o  kvásku a kváskového ch leba 10.

Proč te d y  používa t kvásek a kváskové pečivo  ze zd ravo tn ího  

a te chno log ického  h lediska? 12.

V lastnosti kváskového ch leba 13.

V las tnosti chleba z d rožd í 14.

Co vše m ůžem e n a jít v ch lebu  k rom ě zák ladn ích  surovin? 15.

Jakost ch leba a běžného pečiva 18.

Vady ch leba 19.

Obecné rady p ři pečení kváskového pečiva 21.

Srovnání ene rge tické  hod no ty , obsahu tu ků  

a v lá kn in y  ch leba a běžného pečiva

Jak si za lož it a n a m no ž it kvásek



RECEPTY

Domácí ž itný  ch léb 26.

Severský sam ožitný ch léb  28.

Špaldovožitný kváskový ch léb  30.

Šestizrnný v ločkový ch léb s kvasem 31.

C ibulový chléb 32.

Kváskový chléb s chu tí b ram boráku 34.

Pizza z ž itného kvásku 35.

Ž itný kváskový ch léb s m ákem  36.

Housky z kvásku 38.

Dalamánky 40.

Kváskové b u lky  špaldové s psy lliem  a lněným  sem ínkem  42.

Dalamánky z dom ácího ž itnéh o  kvásku se škvarky 44.

Dalamánky s da tlem i a fíky  45.

Pšeničné kváskové bage ty  s podm áslím  46.

Focaccia (chlebánek) z ž itnéh o  kvásku 48.

Kváskové houskové kned líky  50.

Placičky z pohankové m ouky  52.

Kvásková pom azánka s vajíčkem  53.

Brynzová polévka z kváskového chleba 54.

Polévka s kváskem Kyselo 56.

Kváskové roh líčky se sýrovou náp ln í 57.


