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Vanocni peceni je o0 mouce.
Z jakého typu upecete to
nejlepsi cukrovi?
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At uz vyznavame jakykoli Zivotni styl, vétSinou si na Vanoce peceni alespon
vanocky, nebo rohli¢ckd zddna z nas neodpusti. | Zzeny, které se kazdy rok
zareknou ,letos fakt nepecCu”, své rozhodnuti nakonec upravi na ,tak jenom
rohlicky. A linecké. A mozna pracny...” Poznavate se v tom? Abyste to zase
rychle nevzdali, protoze se cukrovi rozpada, vanocCka nedrzi apod., zacnéte
vybérem spravné mouky. Po precteni dnesniho ¢lanku budete presné védét,
jakou a proc hledat.
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Druht mouky je nepreberné mnozstvi

Mouku zname vSichni. Alespon tu pSenicnou. Lidé ale za svou vice nez 10 tisic



let starou kulinarni historii objevili spoustu semen a dalSich plodin, ze kterych
se da mouka vyrobit. Kromé lepkovych obilovin, jako jsou pSenice, zito, jeCmen
a oves, mUzete dnes narazit na mouku bezlepkovou ¢irokovou, amaranthovou
(chcete-li Cesky, tak laskavcovou), kastanovou, fazolovou, CocCkovou,
kukuri¢nou, tapiokovou. A to zdaleka nejsou vsechny.

Zpracovani mouky

| zpracovani mouky doznalo
od pocatkl pouzivani rady
zmén. Zatimco plvodné
byla mouka mleta
predevSim nahrubo (tzv.
vysokovymleta) a v
soucasnosti ji zname jako
celozrnnou, s rozvojem
peceni koladc¢l a dortd
predevsim v 19. stoleti se
postupné zacala mlit
dbkladnéji, byla jemnéjsi, az vznikla mouka bild (necelozrnnd). Od krupice se
postupné i ziemnovala zrna pres hrubou, polohrubou az po hladkou.




Oznaceni druhi mouky

Mouky vétSinou rozlisite podle nazvu na obalu (hladka/polohruba/hrubd), ale
setkat se mlzete také s ¢iselnym oznacenim a vybér tak jesté Iépe uzpUsobit
tomu, co planujete z mouky upéct.

Technologické okénko: Co znamena ciselné oznaceni?

Mouka se pri testech v laboratofich spali a zvazi se mnoZzstvi tzv.
popelovin v susiné mouky (pouziva se i pro jiné potraviny). To jsou
viastné minerdlini Iatky, které uz se dal spalit nedaji. Ciselné oznaceni
potom odpovida mnozstvi téchto nespalitelnych mineralnich latek,
napfriklad pri oznaceni mouky T650 zlistalo popelovin 0,650 g ze 100
g mouky. A protoze ¢im méné je mouka vymleta, tim vice je
celozrnna a tim ma vyssi podil nespalitelnych mineralnich latek, tim
tedy vyssi cislo. Pravé podle tohoto Ciselného oznaleni poznate
celozrnnost mouky.

= Napriklad pro peceni chleba je nejvhodné;jsi chlebova mouka s Ciselnym
oznaCenim T1000-1150, ktera je trochu tmavsi a zrna mouky nejsou
vymleta UpIné nizko. Mouka tim padem zlstala jesSté i ¢aste¢né celozrnna.



Pro peceni chleba se hodi také mouka vylozené celozrnna s oznacenim
T1800. Tip z dm: dmBio zitnd mouka celozrnna; dmBio bio celozrnna
Spaldova mouka

= Naopak pro vyrobu bézného peciva, housek, rohlikl, bagetek, se
nejlépe hodi mouka s oznaCenim T650. Tip z dm: dmBio bio Spaldova
mouka typ 630

= Krupici oznac¢enou jako T480 nejlépe vyuzijete pro vyrobu nocki,
nékterych knedliki nebo do polévek. Pro knedliky se hodi také
mouka hruba, T450, nebo smichanad s polohrubou, T400. Tip z
dm: dmBio Spaldova krupice

= A jaka mouka je tedy vhodna pro vanocni peceni? Volte jednoznacnée
mouku hladkou s notoricky znamym oznacenim 00 (nebo T530), ktera je
nejsvétlejsi, nejjemnéjsi a pro sladké peceni také nejlepsi. Tip z dm:
dmBio pseni¢na mouka typ 550

Slozeni mouky

Mouka nenf jen bily prasek, ktery zajisti, Zze tésto drzi pohromadé. Cim je
mouka méné vymletd a vice celozrnna, tim vice obsahuje vilakniny,
mineralnich latek (vapniku, Zeleza, zinku, médi), vitaminu skupiny B a
E, které jsou obsazené v obalovych vrstvach zrna. Cim vice je mouka vymletd,
obalovych vrstev ubyva a spolu s nimi se snizuje také mnozstvi vlakniny,
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mineralnich latek i vitamind.

Dalsi vyznamnou sloZkou
mouk z pSenice, zita, ovsa a
jeCmene je bilkovina
znama jako lepek. V
ddsledku mddniho trendu
bezlepkové diety je lepek
Casto povazovany za latku
krajné nezadouci, které je
tfeba se vyhnout. Pokud ale
pro jeho vylouceni ze stravy
nemate padny zdravotni
ddvod, celiakii, alergii, nebo glutenovou senzitivitu, lepku se zbytecné
nevyhybejte. Naopak - pfi peceni je to praveé on, kdo zajistuje pruznost a
soudrznost tésta. Cim vice lepku mouka obsahuje, tim lépe drzi tésto
pohromadé, lépe se s nim pracuje, a tim vice budete s vysledkem
peceni spokojeni. Pro vanocku, kterd ma tendenci se ,rozjet”, nebo malinké
kousky cukrovi, které se snadno droli, jen je vyndate z trouby, to plati
dvojnasob.

Jak takovou mouku s dostatkem lepku poznat? Obecné plati, ¢im vic, tim lip.



Udaj o samotném lepku na obale sice nenajdete, ale protoze je lepek bilkovina,
orientujte se podle Udaje o obsahu bilkovin.

» Mouka pro sladké peceni by méla obsahovat vice nez 10 g, radéji 12 g
bilkovin ve 100 g mouky.

= Pokud se tedy chystate na vanoc€ni peceni z psenicné mouky, sahnéte
po té oznacené T530 (nebo 00) a s co nejvyssim podilem bilkovin.

Vanocni recept: Kakaové meésicky z plechu

Ingredience na tésto:

250 g dmBio bio
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pseni¢né mouky typ 405
* 150 g cukru
« 150 g zméklého masla nebo rostlinného tuku na peceni
* 6 vajec
* 6 Izic vlazného mléka
« ¥4 prasku do peciva
« 3 polévkové Izice kakaa
« 1 polévkova Izice cukru s vanilkou (nebo 1 balicek vanilkového cukru)
« trocha citronové kdry (staci opravdu jen par strouhnuti)

na polevu:

« 200 g mouckového cukru, 2 IZice citronové stavy, 1 Izice vody

Postup: Troubu predehrejeme na 170 °C, plech nebo formu vylozime pecicim
papirem. Z bilk( si vyslehdame tuhy snih. Smichame polohrubou mouku s
praskem do peciva a citronovou klrou. V mise utfeme cukr s tukem do pény a
postupné primichame zloutky. Do pény pfidame vlazné mléko, mouku s
praskem do peciva a citronovou klrou, cukr s vanilkou a kakao podle chuti a
konzistence - tésto by mélo byt stale ridké. Nakonec po lzicich razné
zapracujeme snih z bilk(. Tésto rovnomérné rozetfeme na plech nebo do formy
a v predehraté troubé pe¢eme asi 20 minut, dokud tésto neodstupuje od krajd.
Vyndame z trouby a nechame na kuchynské mrizce zchladnout.
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Mezitim si z cukru, vlazné vody a citronové stavy vyslehame polevu. Polevu
rozetfeme na tésto, vykrajujeme pllmésic¢ky okrajem kulatého vykrajovatka
nebo skleni¢ky, nez poleva zcela ztuhne a popraska. Vykrojeny plimésic¢ek
odlozime na plochy tac nebo talif a dalsi vykrojime okrajem vykrajovatka ve
stejné rade.

Tento clanek vznikl ve spolupraci s dm.

dm,
)

ZDE JSEM CLOVEKEM
ZDE NAKUPU

dm drogerie markt lepek mouka Vanoce vanocni cukrovi vanocni pecivo
vanocni recept
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