Celé roky uz mi neztvrdnul chleba. Uzasny trik z
Ukrajiny zajisti, ze je i po tydnu jako nové koupeny
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Mozna se vam takeé stava, ze chléb ztvrdne béhem nékolika dni. To
miize byt zptisobeno riznymi faktory, jako je nevhodné skladovani,
pouziti Spatného typu mouky nebo nedostate¢né vykynuti tésta.
Mame pro vas uzasny trik, ktery pochazi z Ukrajiny, a diky kterému
bude vas chléb z mekky i po n€kolika dnech.

Stary chléb nevyhazujte

Pokud mate doma stary a oschly chléb, urcité ho nevyhazujte.
Existuje totiz jednoduchy trik, jak z n€j ud€lat opét cerstvy a krupavy
chléb. Staci predehrat troubu na 210 °C, oplachnout chléb pod
tekouci vodou po né€kolik vterin a vlozit ho na rost do rozpalené
trouby. Pecte ho, dokud neni kiirka suchéa a kirupava. Vysledek vas
ohromi — budete mit pocit, Ze jste si chléb prave upekli a miizete si
uzit jeho cerstvou chut.
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Spravné skladovani

Mate radi cerstvy chléb a nevite, jak ho spravné skladovat?
Rozhodovani mezi papirovym a igelitovym sackem je casté dilema.
Pokud chcete byt Setrni k zivotnimu prostredi, miizete sahnout po
latkové utérce, do které miizete chléb zabalit a poté ho ulozit do
igelitového sac¢ku nebo chlebniku. Utérku pravidelné ménte a
udrzujte chléb pri teplotach mezi 20-25 °C. Pokud je chléb teply,
nezapomente ho nechat nejprve vychladnout na vzduchu. S timto
jednoduchym trikem by mél chléb vydrzet alespon tyden.
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VétsSi mnozstvi chleba? Jednoznaéné do mrazaku!

Mate doma vétsi mnozstvi chleba a nevite, jak ho co nejlépe uchovat?
Resenim miiZe byt vloZeni chleba do mrazaku. Nebojte se, Ze by se
vam nasledné zkazil. Pokud sacky s chlebem oznadite datem
zmrazeni, budete mit prehled o jeho éerstvosti.
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Rozmrazovat byste ho méli pri pokojové teploté, aby nedoslo ke
zméneé chuti nebo textury. Pokud chcete, aby byl chléb opét kiupavy,
staci ho par minut ohrat v troubé nebo topinkovaci. S timto trikem
budete mit vzdy po ruce cerstvy a kifrupavy chléb.
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Nenechte si ujit
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