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Bac

B4¢, kterému se také fika to¢, ma na Chodsku i na Sumavé spoustu variant. Babic¢ka napfiklad pekla
bac a navrch krajela jablka (z ¢ehoz i obCas nékdo nebyl Upiné nadseny).

Babicka z Praporist méla taky sv{j osvédéeny recept, ale kdyZ pak dostala jiny od sousedky pani
Havlové, tak uz délala bac¢ jenom podle ni. A urcité stoji za to.

Suroviny:

¢ 1/2 kila polohrubé mouky
2 vajicka

150 ml oleje

1/2 litru mléka

dvé syrové brambory
kostka kvasnic

e majoranka

sul

Cesnek

Postup:

Nastrouhdme dvé syrové brambory a prelijeme ctvrt litrem variciho mléka, pfiddme mouku a olej a
promichdme. Udélame kvasek - 1/4 litru vlazného mléka a kvasnice, nechame trochu vykynout a
priddme do tésta. Podle chuti prfidéme majoranku, sdl a ¢esnek. Vsechno nalijeme na pekac vymazany
sadlem a nechame asi pdl hodiny kynout. MiZete dat pekac s téstem kynout do trouby - na max. 50°C
(jak to date na vic, tak kvasnice zabijete). Az to vyskodi, tak se to mlZe dat péct na cca 170°C.

Ale tady pozor! Timto zplsobem mize nékdy i pékné vykynuty bac pri peceni spadnout.
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Proto je lepSi nechat kynout tésto pomaleji. Prikryjeme utérkou, ale tak, aby se nedotykala tésta -
treba s kolicky.

P |

i

Ucel utérky:
e chrani tésto pred osychanim
e drzi stalou vihkost
e chréni pred prlvanem
Nejde o teplo, jde o vlhkost.
Nechdme kynout pfi pokojové teploté (20-25 °C). Trva to asi 30-45 minut, az tésto vybéhne.

Pak pfichazi klicovy moment - peceni:

Troubu predehrejeme na 220 °C (horni + dolni ohrev, bez ventildtoru!). Horky vzduch by povrch
rychle vysusil, tésto by se srazilo nebo popraskalo.

Sundédme utérku a dame plech rovnou do rozpalené trouby.

Peceme prvnich 10-12 minut na 220 °C. Diky vysoké teploté se povrch rychle zatahne, tésto zpevni a
nespadne.

DUlezité! Nikdy neotvirat troubu béhem prvnich 10 minut! Jinak hrozi, Ze se tésto propadne.
Potom ztlumime na 180 °C a dopékame dalSich 20-30 minut, dokud povrch neni krasné dozlatova.
Kdy je bac hotovy?

 Povrch je zpevnény, krasné zlaty.

* Pri zaklepani na plech je slySet duty zvuk.
e Okraje se lehce odchlipuji od pekace.
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