BELI KRUH

Sestavine

0,5 kg pSenicne bele moke tip 500
Y kocke svezega kvasa

3,5 dl mla¢ne vode

zlica sladkorja

S¢epec soli

Postopek

1. V vecjo skledo presejemo preostalo moko
in na sredini naredimo jamico. Moko po robu
solimo, v jamico pa damo kvas, sladkor in
mla¢no vodo. Pustimo, da kvas vzhaja.

2. Zatnemo meSati v sredini jamice in
postopoma, ko se testo gosti, dolivamo
mlac¢no vodo. Najprej ga premeSamo kar s
kuhalnico, nato z rokami. Mesamo toliko
Casa, da dobimo gosto in gladko testo. Nato
pa testo prestavimo na pomokano desko, kjer
ga gnetemo z obema rokama. Testo gnetemo
toliko Casa, da se lepo lo¢i od deske in rok.
Oblikujemo ga v kepo, prestavimo Vv
pomokano skledo ali vzhajalno kosarico,
pomokamo, pokrijemo s prti¢em in pustimo
vzhajati 30 minut oziroma tako dolgo, da se
prostornina testa za dvakrat poveca.

3. Ocistimo pult in ga pomokamo, nanj
zvrnemo vzhajano testo in ga na hitro
premesimo. Peka¢ namazemo z oljem ali
maslom. Oblikujemo Struco ali hlebec in
pustimo, da ponovno vzhaja v peharju ali
pekacu.

4. Pecico segrejemo na 220 stopinj Celzija.

5. Vzhajano testo po vrhu dvakrat ali trikrat
zareZzemo z nozem, postavimo v pecico in
pecemo od 50 do 60 minut. Po priblizno 10
minutah temperaturo pecice zniZamo na 180
stopinj Celzija.

6. Za lepsi lesk in mehkejSo skorjo lahko
testo pred peko premaZzemo z mla¢no vodo
ali pa na dno pecice postavimo manjSo nizko
posodo z vodo.

7. Pecen kruh polozimo na reSetko,
pokrijemo s prticem in pocakamo, da se
ohladi.




KORUZNI KRUH

Sestavine

250 g koruzne moke
250 g pSeni¢ne moke

Y kocke svezega kvasa
1 zlicka sladkorja

3 dl vode

1 zlica olja

1 $¢epec soli

Postopek

1. Pripravimo kvasec: v lon¢ku z 1 dl mlacne
vode razmeSamo kvas, zlicko sladkorja in
zlicko moke. Loncéek pokrijemo, postavimo
na toplo (vendar ne vroce!) mesto in pustimo,
da kvas vzhaja 10 minut.

2. 'V Kkozici pristavimo 2 dl vode in
pocakamo, da zavre. V skledo presejemo
koruzno moko, jo poparimo in premeSamo.
Pocakamo, da se ohladi do mla¢nega, nato
dodamo pseni¢no moko, po robu posolimo,
pokapamo z oljem in prilijemo preostanek
vode. Na sredini naredimo vdolbinico in
vanjo zlijemo kvasec, ga premeSamo z malo
moke in pustimo vzhajati Se 10 minut.
3. Mesamo toliko ¢asa, da dobimo voljno
testo. Nato pa testo prestavimo na pomokano
desko, Kkjer ga gnetemo z obema rokama.
Testo gnetemo toliko ¢asa, da se lepo loci od
deske in rok. Oblikujemo ga v Kkepo,
prestavimo v pomokano skledo ali kosarico,
pokrijemo s prti¢em in pustimo vzhajati tako
dolgo, da se prostornina testa poveca za
dvakrat.

4. Testo ponovno pregnetemo in iz njega
oblikujemo hlebec. PoloZimo ga v koSarico
in pustimo, da Se eno uro vzhajata.

5. Vklopimo pecico in jo naravnamo na 220
°C. Peka¢ namastimo in potresemo z moko
ali oblozimo s peki papirjem. Vzhajano testo
po vrhu dvakrat ali trikrat zarezemo z nozem,
polozimo v pekac in pe¢emo 15 minut na 220
°C, nato pa znizamo temperaturo na 180 °C
in pe¢emo Se 40 minut.

Pecen kruh polozimo na resetko, pokrijemo s
prti¢em in po¢akamo, da se ohladi.




AJDOV KRUH

Sestavine

200 g ajdove moke
300 g pseni¢ne moke
30 g svezega kvasa

3 dl mlacne vode

2 zlicki soli

1 Zlica olja

1 zlicka sladkorja
150 g orehov

Postopek

1. Pripravimo kvasec: v lon¢ku z 1 dl mlacne
vode razmeSamo kvas, zlicko sladkorja in
zlicko moke. Lonéek pokrijemo, postavimo
na toplo (vendar ne vroce!) mesto in
pustimo, da kvas vzhaja 10 minut.

2. 'V kozici pristavimo 2 dl vode in
pocakamo, da zavre. V skledo presejemo
ajdovo moko, jo poparimo in premeSamo.
Pocakamo, da se ohladi do mla¢nega, nato
dodamo pSenicno moko, po robu posolimo,
pokapamo z oljem in prilijemo preostanek
vode. Na sredini naredimo vdolbinico in
vanjo zlijemo kvasec, ga premeSamo z malo
moke in pustimo vzhajati $e 10 minut.

3.V loncu do mlac¢nega segrejemo 2 dl vode.
Moki prilijemo mla¢no vodo in zamesimo
testo. Najprej ga premeSamo kar s kuhalnico,
nato z rokami, dodamo orehe, nato pa testo
prestavimo na pomokano desko, Kkjer ga
gnetemo z obema rokama. Oblikujemo ga v
kepo, prestavimo v pomokano skledo ali v
vzhajalno kosSarico, pokrijemo s prti¢em in
pustimo vzhajati 1 uro oziroma tako dolgo,
da se prostornina testa za dvakrat poveca.
Testo ponovno pregnetemo in iz njega
oblikujemo hlebec. Polozimo ga v koSarico
in pustimo, da Se eno uro vzhaja.

4. Vklopimo pecico in jo naravnamo na 220
°C. Peka¢ namastimo in potresemo z moko
ali oblozimo s peki papirjem. Hlebec po vrhu
dvakrat ali trikrat zareZemo 2z nozem,
polozimo v pekaC in peCemo 15 minut na
220 °C, nato pa znizamo temperaturo na 180
°C in pe¢emo Se 40 minut.

Pecen kruh polozimo na resetko, pokrijemo s
prti¢em in po¢akamo, da se ohladi.



https://sl.wikipedia.org/wiki/Ajda

PIRIN KRUH

Sestavine

0,5 kg polnozrnate pirine moke
1/2 kocke svezega kvasa

3,5 dl vode

sladkor

sol

Po Zelji:

1 pest son¢nicnih semen

1 pest bu¢nih semen golic, lahko tudi laneno
seme

Postopek

1. Kvas in sladkor s stopimo v 1 dl tople
vode. Vsebino zameSamo z moko in semeni.
Po potrebi dodajamo vodo, dokler ni masa
toliko razredCena, da pocasi zdrsi z dlani.
Obicajno je bolj redka kot testo za polbeli ali
beli kruh.

Po Zelji dodamo Se son¢ni¢na, bu¢na ali
lanena semena.

2. V pekac damo papir za peko in nanj
razporedimo testo. Postavimo ga v pecico,
segreto na 60 stopinj Celzija. V pecici naj
kruh vzhaja do ustrezne visine, nato
povecajmo temperaturo na 200 stopinj brez
vmesnega odpiranja pecice. PeCemo ga 65
minut.

3. Pe¢enemu kruhu $e vro¢emu odstranimo
papir za peko, ki se je verjetno prilepil nanj,
ga zavijemo Vv prt in pocasi ohladimo na
mrezici, da lahko ustrezno diha.



https://sl.wikipedia.org/wiki/Pira

SLADKI PRAZNICNI KRUH

Sestavine

50 dag namenske moke za kvaseno pecivo
3 dag svezega kvasa

10 dag sladkorja

S¢epec soli

200 ml mla¢nega mleka

1 jajce

6 rumenjakov

10 dag masla

3 Zlice ruma

vanilin sladkor

20 dag rozin

nastrgana limonina lupinica

in Se;

maslo za premaz pekaca
drobtine
sladkor v prahu za posip

Postopek

1. Pecico segrejemo na 200 stopinj.
Rozine za nekaj ¢asa namoc¢imo v
rum. V posodo damo vse suhe
sestavine. Nato dodamo mokre
sestavine. Ne pozabite na kvas.
Rozine 0zamemo in jih dodamo v
zmes. Dobro premeSamo.

2. Testo vzhajamo tako, da doseze
dvakratno velikost, ga pregnetemo in
polozimo v model, ki smo ga
premazali z maslom in posuli z
drobtinami. Testo ponovno
vzhajamo. Premazemo z zmesjo jajca
in mleka. Testo prebodemo,
pokrijemo in pustimo vzhajati.
Pec¢emo 45 minut.

3. Pecen kruh Se vro€ zvrnemo iz
modela in pustimo, da se ohladi.
Preden ga razreZemo, ga po zelji
posujemo s sladkorjem v prahu.




POLNOZRNATI KRUH

Sestavine

500 g polnozrnate moke (graham moke)
1/2 kocke svezega kvasa

S¢epec soli

0,5dl olja

priblizno 3 dl mla¢ne vode

2 7zlici bucnih semen

2 zlici sonc¢ni¢nih semen

2 zlici sezamovih semen

2 zlici lanenih semen

Postopek

1. V moko dodamo kvas, sol, olje in
zamesimo testo. Dodamo $e skoraj vsa
semena. S¢epec ali dva vsakega semena
si pustimo, da jih pred peko potresemo
po vrhu. Zamesimo rahlo testo. Pustimo
pocivati 30 minut.

2. Vzhajano testo damo v pekac, v
katerega smo polozili peki papir. Dlani
namoc¢imo z vodo in testo po vrhu lepo
zgladimo. Potresemo s semeni. Pustimo
vzhajati 50 minut. Kruh pe¢emo pri 220
stopinjah 10 minut, nato temperaturo
znizamo na 185 stopinj in peCemo Se 45
minut.




ZEMLJICE 1Z MOKE 5 ZIT

Sestavine

500g moke 5 zit

1/2 kocke kvasa

zlica olja

3 ¢ajne zlicke semen

2dl mlacne vode

S¢epec sladkorja

sol (po okusu)

razli¢na semena za posip

Postopek

1. Najprej v posodi pripravimo kvasec.
Moke, toliko da prekrije dno, kvas, sladkor
in mlacne vode toliko, da je zmes primerna
kvascu in premeSamo. Pokrijemo s svezo
krpo in pustimo vzhajati 30 minut.

2. Po 30 minutah kvascu dodamo polovico
moke in polovico vode ter z leseno zlico
dobro premesamo. Dodamo semena, olje in
sol ter ostalo moko in vodo.

3. Vse skupaj dobro premeSamo in stepamo
z leseno Zlico, da se vse skupaj res dobro
poveze med sabo. Nato zopet pokrijemo s
krpo in pustimo vzhajat najmanj 1 uro.

4. Ko je testo vzhajano, ga stresemo na
pomokano povrsino in ga na rahlo
pregnetemo s pomokanimi rokami. Testo
mora biti mehko a toliko ¢vrsto da se ne lepi
na prste.

5 Pustimo ga na deski in zopet pokrijemo s
krpo ter pustimo vzhajat Se dobrih 30 minut.
6. Ko je vzhajano na 2 kratno velikost,
okroglo testo s pomokanim noZzem
razrezemo na 8 delov (kot pico). Vsak del
oblikujemo v kroglico in jo poloZimo v
namascen pekac. Pri tem pustimo med
kroglicami toliko prostora, da jim pustimo
lepo vzhajat.

7. Pekac s kroglicami zopet pokrijemo s krpo
in pustimo vzhajat dobrih 30 minut. Ko so
lepo vzhajane, jih premazemo z olivnim
oljem, raztopljenim maslom ali
razzvrkljanim jajcem. Po Zelji pa na koncu
posujemo $e s semeni.



https://pekomanija.files.wordpress.com/2017/05/img_7900.jpg

CRNI KRUH

Sestavine

1/2 kg ¢rne moke (tip 1100)
10 g soli

5 g sladkorja

Y kocke svezega kvasa

3 dl tople vode

Postopek

1. Vskledo nasujemo moko in nanjo
nadrobimo kvas ter dodamo sol in sladkor.

2. Potem na sredino vlijemo 3 dl vode (topla,
da bo kvas bolje vzhajal) in mesimo.

Ce je testo med gnetenjem presuho, je $e
veliko moke na dnu, dolijemo malo vode. Ce
je prevec pacasto, dodamo malo moke.

Ko dobimo gumijasto testo, ki se ne oprijema
prstov, oblikujemo hlebec in ga pustimo
pocivat 10 minut. Nato malo pregnetemo in
pustimo, da vzhaja. Vzhajati mora vsaj Se za
enkrat.

3. Pecico segrejemo na 210 stopinj. Vzhajani
hlebec damo na peki papir in ga povrhu
zarezemo v izbrani obliki.

4. Pece se 35-40 minut.




