Zaljubljena v drozi od 2012 . Brez drozi mi ziveti ni

POLETNA

DR )ZOMANIJA

Z ANITO SUMER

Preprosto drozasticni recepti
za poletno ustvarjanje brez pecice




Toplo pozdravljeni, dragi (bodoci) droZomani in droZomanke,

veseli me, da ste tudi med poletjem mocno zagreti za droZustvarjanje.
Za vas sem pripravila kratek pregled priprave drozi ali domacega
kvasa, ¢e drozi morda Se nimate.
Nato pa na vas ¢akajo kar 4 preprosti recepti, pri katerih vam niti
pecice ne bo treba uporabiti, drozasticno, kajne?
Pa kar za¢nimo in zadrozimo.

Drozasti pozdrav

-

P.S. Naj vam namignem, da je poletje res pravi ¢as za zacetek drozZenja.
Drozem namrec prav godijo visje temperature, zaradi katerih se te
hitreje namnozijo.

P.P.S. Cakajo pa vas tudi namigi, kako droZi krotiti, da vam ne
pobegnejo prevec.
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1. PAZADROZIMO ALI KAKO
PRIPRAVIMO SVOJE PRVE DROZI

Drozi so naravno vzhajalno sredstvo. So preprosta zmes moke in vode, ki na toploti
s¢asoma zacne fermentirati ali po domace vreti. Bolj preprosto res ne gre! 1z teh dveh
sestavin lahko pripravimo domaci ali divji kvas, ki povsem nadomesti pekovskega
oziroma pivskega.

Kaj se skriva v drozeh, da testo zaradi njih vzhaja? Prav ste prebrali, testo lahko vzhaja
tudi brez kvasa, kupljenega v trgovini! Vse, kar potrebujemo, sta moka in voda, ki,
pomesani skupaj v pravem razmerju in ob primernih pogojih, fermentirata. Ta proces
sprozijo naravno prisotni mikroorganizmi, in sicer mle¢nokislinske bakterije in divje
kvasovke.

Za kakovostne drozi ali domaci kvas potrebujemo kakovostne sestavine: ekolosko
moko in neklorirano vodo. Prvi teden in naslednjih nekaj mesecev bodo nase drozi
obcutljive. Zato priporo¢am uporabo moke iz ekolosko pridelanih Zit, mletih na kamen,
in neklorirano vodo. Klor je namrec tisti, ki uni¢uje bakterije in kvasovke, brez katerih
ni naravne fermentacije. Uporabimo lahko filtrirano vodo ali postano, ekolosko moko
pa je najbolje kupiti v bliznjem mlinu ali na kmetiji. DrozZi lahko uspejo tudi iz navadne
trgovinske moke, morda pa bo potrebnega vec ¢asa.

Katero vrsto moke uporabiti, da nam bodo drozi uspele ze prvi¢? Drozi bomo najhitreje
»vzgojili« z rZzeno moko, ki vsebuje ve¢ mineralov in mikroorganizmov kot navadna
pSeni¢na moka. Uporabimo lahko tudi polnovreradidno pSeni¢no moko.

Vsem, ki se z drozmi Sele spoznavate, svetujem: nikar ne obupajte prehitro! Potrpezljivo
Cakajte, da se v zmesi moke in vode prebudi Zivljenje. Da drozi ozivijo!

Ce bi se radi izognili tehtanju, lahko pripravite gostej$o zmes iz 1 zvrhane Zlice moke
(20 g) in 1 Zlice vode (10 g).



NASVET ZA DRUGE VRSTE MOKE RAZEN RZENE: Naredite res gosto zmes, ta

ne sme teci.

Za pripravo drozi potrebujemo:

e Cist steklen kozarec s pokrovom z navojem (do 600 ml),
e Zlico,

e digitalno tehtnico,

e (rzeno) moko in vodo,

e cas in potrpeZljivost.

Prvidan
V steklenem kozarcu pomeSamo 20 g rzene moke z 20 g vode. Kozarec na pol zapremo
in ga pustimo na kuhinjskem pultu.

Drugi dan
Zmesi dodamo 20 g rzene moke in 20 g vode ter dobro premeSamo.

Tretji dan
Zmesi dodamo 30 g rZzene moke in 30 g vode ter dobro premeSamo. Tretji dan ze
opazimo, da se nekaj dogaja: zmes narasca in disi po kislem.

Cetrtidan

Polovico narasle zmesi odvzamemo in jo porabimo za drozalinke ali drugo jed.
Preostale drozi v kozarcu naslednje tri dni hranimo enako, kot smo jih tretji dan. Preden
jih uporabimo, okrepimo in namnozimo koli¢ino kvasovk in mle¢nokislinskih bakterij.

Peti, Sestiinsedmidan
Zmesi znova dodamo 30 g rzene moke in 30 g vode. V kozarcu opazimo, da je zmes
aktivna.

Ko nam uspe »vzgojiti« aktivhe droze, jih imamo lahko za vedno, e zanje primerno
skrbeti in jih redno hranimo. Drozi, pripraviljene iz rzene ali polnovredne moke, se
najhitreje zakisajo. Ker je v teh dveh vrstah moke obilje hrane, imajo kvasovke in
mlecnokislinske bakterije v njih pravo pozrtijo. Kako hitro se bodo bakterije in divje
kvasovke mnoZile, je odvisno od hrane, ki jo imajo na voljo in od toplote v prostoru.
Poleti zato drozi hitreje delajo/jedo in se posledi¢no hitreje zakislijo.

Ce se v prvih sedmih dneh zmes podvoji prej kot v 24 urah, kozarec z drozmi do
naslednjega hranjenja postavimo v hladilnik ali pa jih Ze prej nahranimo. Ce zmes po
cetrtem ali petem dnevu enakomerno narasca in upada (opazimo, da se spreminja
visina drozi v kozarcu), jo Ze lahko uporabimo.
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Ko so drozi stabilne, ravno prav kisle in namnozene, jih postopoma lahko zacnemo
hraniti z drugo vrsto moke.

Zdrave drozi imajo prijeten mlecni vonj z blagim mlec¢nokislim pridihom, kot kakSen
jogurt ali kefir.

S0S-korak

Ce imajo vonj po kisu, nam je fermentacija usla iz nadzora in imamo laéne ter zakisane
drozi. Ne zavrzite jih, temvec€ vzemite eno Zlicko stran, umijte kozarec in tisto Zlicko
drozi ponovno nahranite, torej dodajte moko in vodo. Po potrebi ponovite, da bodo
vase drozi ponovno v formi.

2. SKRB ZA DROZI

Ko drozi ne bomo uporabljali, jih shranimo na hladnem, kjer nas lahko pocakajo res
dolgo casa. Imejte pa v mislih, da dlje ¢asa kot jih ne boste uporabljali, dlje bodo
potrebovale, da pridejo ponovno k sebi.

Pred uporabo tako vedno preverite, kaksen je njihov von,;.

Ce disijo po kislem, naredite en korak SOS ali po potrebi ve¢.

En teden brez skrbi poc¢akajo v hladilniku brez vsakodnevnega hranjenja.

Pred uporabo v testu moramo drozi nahraniti in okrepiti ter namnoziti. Primerne drozi
za uporabo morajo biti puhaste in mehurckaste ter Zive ter podvojene.

Preden jih bomo shranili v hladilnik, jih prav tako nahranimo.

Zdaj pa se kar lotimo poletnih drozastih receptov. : )



3. POLETNI DROZASTI RECEPTI
BREZ UPORABE PECICE

DROZALINKE (tanke ali puhaste)

Tako preproste, a tako slastne. Sama se jih nikoli ne navelicam. Najbolj mi prijajo s
kaksno domaco marmelado, mmm, viSnjeva se s svojo nezno kislostjo prav odlicno
prilega k tem drozastim palacinkam. Ali pa jih morda postreZete s kremastim jogurtom
in svezim sadjem? Odlocitev je povsem vasa.

OBICAJNE TANKE DROZALINKE

MASA:

e 75 g aktivnih mati¢nih droZi

e 150 g psenicne polbele moke T 850
¢ 300 g mleka

e 4 g soli

e sadje in med

MASA: Vse sestavine razen soli damo v posodo in pomesamo z metlico, da se med seboj
povezejo. Posodo pokrijemo in pustimo stati tako dolgo, da je vrh mase mehurckast
in masa nekoliko naraste. Na sobni temperaturi to traja vsaj od tri do pet ur, lahko
pa posodo postavimo ¢ez no¢ v hladilnik. Sele nato dodamo sol. Ce se nam zdi masa
pregosta, jo lahko razred¢imo z mlekom do Zelene gostote ali dodamo eno jajce ter
dobro premesamo z metlico; tako bodo palacinke ¢vrstejse.

PEKA: Pecemo jih na kokosovi mascobi (olju), olj¢nem olju ali prekuhanem maslu (ghee).
Pecene palacinke prelijemo s tekoCim medom in obloZzimo s sadjem.

B NAMIG: za vegansko razli¢ico palacink nadomestimo mleko z rastlinskim napitkom.
Polovico moke lahko zamenjamo z moko enozrnice ali kamuta, da bodo palacinke
okusnejse. Ce zelimo sladke drozalinke, osnovnemu receptu dodamo sladkor ali med
po okusu.
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PUHASTE DROZALINKE

DROZNI NASTAVEK:

e 10 g puhastih in mehurckastih maticnih drozi
e 30 gvode

¢ 40 g bele psenicne moke T 500

V posodi zmeSamo vse sestavine, nastavek pokrijemo in pustimo pri sobni temperaturi,
da se podvoiji.

GLAVNA MASA:

(za 2 zelo lacni osebi)

¢ 300 g bele psenicne moke T 500
e 170 g mleka

e 3jajca

e 6gsoli

PEKA: maslo ali olje

MASA: Vse sestavine zmesamo v enotno maso. Priblizno 3vdo 4 ure jo pustimo pokrito
pri sobni temperaturi, potem jo prestavimo v hladilnik. Ce jo potrebujemo prej kot
naslednji dan, pa jo pustimo pri sobni temperaturi. Masa naraste in postane puhasta.

PEKA: Drozalinke pe¢emo v ponvi na maslu ali olju. Ce imamo veliko ponev, pe¢emo
v njej ve¢ kupckov hkrati, popec¢emo jih na obeh straneh. Drozalinke so, ko se specejo,
puhaste in so podobne ameriSkim palac¢inkam. Poljubno jih oblozimo.

=) NAMIG: Ko maso za puhaste drozalinke ulijete v ponvico, lahko po njej nadevate
tudi sveze sadje, npr. borovnice, jagode, narezane marelice. Pustite, da povrsina dobro
zakrkne, nato jih obrnete in specete Se na drugi strani.

Za vegansko razli¢ico uporabite rastlinski napitek in 1 zelo zrelo banano.
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DROZTORTILJE

Rada preskusam nove jedi in recepte, kdaj me zanese tudi v mehisko kuhinjo. Tako
so nastale te drozaste tortilje ali droztilje, ki jih rada napolnim z razli¢nimi nadevi, od
mesnih do zelenjavnih in kombinacije obojega. A ne glede na nadev se bodo te tortilje
zagotovo veckrat znasle na vasi mizi.

DROZNI NASTAVEK:

¢ 10 g aktivnih puhastih in mehurckastih maticnih drozi
* 40 g vode

¢ 50 g bele psenicne moke T 500

V posodi zmeSamo vse sestavine, jo pokrijemo in pustimo pri sobni temperaturi, da se
nastavek podvoji.

GLAVNO TESTO:

(za 14 srednije velikih tortilj po 50 g)
¢ 400 g bele pseni¢ne moke T 500

e 220 g vode

¢ 10 g oljcnega ali soncnicnega olja
e 8gsoli

TESTO: Moko damo v posodo, drozni nastavek in sol raztopimo v vodi, postopoma
prilivamo k moki in meSamo. Ugnetemo mehko testo brez grudic in vidnih ostankov
moke. Pokrijemo in pustimo pocivati vsaj 15 minut, nato prilijemo olje in Se enkrat
dobro pregnetemo. Testo pustimo pri sobni temperaturi tako dolgo, da naraste
za priblizno polovico (od 4 do 6 ur). Nato ga lahko shranimo v hladilnik ali pa testo
takoj razrezemo na 14 delov, vsak naj tehta priblizno 50 g. Oblikujemo hlebcke, ki jih
nepredusno pokrite pustimo pocivati Se 30 do 40 minut. Nato jih na dobro pomokani
delovni povrsini na tanko razvaljamo. Ce se nam testo upira, ga pokrijemo in pustimo
pocivati. Sama jih najprej razvaljam do premera 12 cm, vsako tortiljo dobro pomokam,
da se ne sprimejo, in zloZim v 2 kupcka. Nato kupcek obrnem in zacnem valjati tortiljo,
ki je bila na dnu, do premera 20 cm.

PEKA: Vsako tortiljo pe¢emo na srednje vroci ponvi brez mascobe priblizno 1 minuto
na eni strani, nato jo obrnemo in pe¢emo Se 30 sekund na drugi. Po peki polagamo
tortilje v posodo, oblozeno s krpo, in jih na koncu zavijemo vanjo. Krpo lahko ob¢asno
malce poprsimo z vodo. Posodo pokrijemo s pokrovom, da ostanejo tortilje mehke.
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PLOSCATI KRUHKI 1Z PONVICE

Saj poznate indijske plo$cate kruhke z imenom naan, kajne? Ceprav Indijci navadno
uporabljajo kvas ali pecilni prasek, so moji seveda pripravljeni z drozmi. Ti kruhki so
odlicni tudi zato, ker za peko ne potrebujemo pecice, pecemo jih kar v ponvici.

DROZNI NASTAVEK:

e 10 g aktivnih puhastih in mehurckastih maticnih drozi
¢ 40 g bele psenicne moke T 500

¢ 30 g vode

V posodi zmeSamo vse sestavine, jo pokrijemo in pustimo pri sobni temperaturi, da se
nastavek podvoji.

GLAVNO TESTO:

(za priblizno 8 kruhkov po 85 g)

¢ 300 g bele psenicne moke T 500

¢ 100 g polnozrnate pirine ali psenicne moke
¢ 150 g polnomastnega ¢vrstega jogurta

e 70 g vode ali vec po potrebi

e 8gsoli

TESTO: Obe vrsti moke damo v skledo in dobro premesamo. Jogurt razmesamo, da
se utekocini, prilijemo vodo in v tej tekocCini raztopimo sol in drozni nastavek. Pocasi
prilivamo tekoci del in vmes nenehno mesamo. Ugnetemo voljno, a malce ¢vrstejSe
testo. Pokrito pustimo pocivati, da naraste za polovico. Nato postavimo pokrito posodo
s testom na hladno ¢ez noc.

OBLIKOVANJE: Naslednji dan pocakamo, da se testo ogreje na sobno temperaturo.
Na pomokani delovni povrsini testo razdelimo na 8 delov, vsak naj tehta priblizno 85
gramov. Oblikujemo kroglice, jih pokrijemo in pustimo pocivati vsaj 20 minut. Kroglice
nato na pomokani delovni povrsini razvaljamo v ovalno obliko.

PEKA: Polagamo jih v srednje ogreto ponev brez mas¢obe Ko za¢nejo po vrhu nastajati
mehurji in se rob testa zaCne vihati navzgor, kruhke obrnemo in spe¢emo Se na drugi
strani. Ti kruhki morajo pri peki dobiti znacilne rjave pege. Kruhke po peki nato
prelozimo za minuto na reSetko, nato pa v zaprto posodo, da ostanejo prijetno mehki.
Ponudimo Se tople.
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https://www.anitasumer.si/drozomanija

Takole ...
Mislim, da sem vam predala kar nekaj idej za poletno drozustvarjanje.

Ce si Zelite e veliko ve¢ vsebin, receptov, nasvetov in seveda skrivnih
trikov za uspesno drozenje, vas vabim, da si narocCite mojo prvo knjigo
o peki kruha in peciva z droZzmi DroZomanija, ki navdusuje ze
vec kot 5723 bralcev.

Knjiga je med drugim prejela tudi uradni naziv
“Zmagovalka na tekmovanju Gourmand World Cookbook Awards”
v 2 kategorijah ("Najboljsa knjiga o kruhu na svetu 2019" in
"Prejemnica nagrade za dobrodelnost v Evropi").

Klikn,’te
tukfj ali slij

= pogl@ite’ ka j

T,

o Vse se skriVa
DR__JZOMANIJA " vniei>.
Anita Sumer
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Kdo sem Anita Sumer?

Sem neizmerno zaljubljena v droZi in ta moja strast je postala tudi moje poslanstvo. Peko z drozmi
poucujem po Sloveniji in po svetu, sem ambasadorka pobude Quest for Sourdough in avtorica
mednarodne uspesnice Drozomanija, ki je zdaj na voljo Ze v 5 jezikih.

Prav tako sem pred kratkim tudi razpisala droZasticno prednaroc¢nisko ponudbo za svojo 2. knjigo
Slana in sladka droZomanija, ki je namenjena naprednim droZzomanom in droZzomankam.

Sicer pa sem univerzitetna diplomirana prevajalka in profesorica angleskega jezika, a to je samo moja
formalna izobrazba. Od nekdaj sem rada ustvarjala in se ukvarjala s Sportom.

A samo sebe sem nasla v peki z droZmi. To je moja meditacija, sprostitev, moznost, da se umetnisko
izrazam in hkrati delim svojo strast in navdusenje do te zdrave in slastne peke z drugimi.

Kruh in druge dobrote z drozmi pripravljam Ze od leta 2012. V svetu sem postala znana, ko sem svoje
dobrote oktobra 2016 zacela deliti na Instagramu @sourdough_mania, kjer imam po dobrih treh letih
in pol vec kot 82.300 sledilcev z vsega sveta (julij 2020).

Peka z droZzmi me je popeljala tudi po svetu - poucujem jo doma in v tujini, kot na primer na
Portugalskem, v Rusiji, na Jamajki, Tajskem, v Singapurju, na Hrvaskem, v Angliji, Belgiji, Franciji, na

Kitajskem in na Nizozemskem.

Ustanovila sem tudi prvo slovensko Facebook skupino DroZomanija (peka z drozmi), ki zdruzuje Ze
vec kot 22.180 drozoljubov.

In Se nekaj za na konec ...

Ko boste vse te poletne drozbrote zdrozili, bom vesela vasega deljenja fotografij. *
Oznacite jih z #drozomanija ali #drozomanija in podelite na svojih druzabnih kanalih.

Pridrozite se mi tudi v najvedji slovenski FB-skupini DroZomanija (peka z droZmi) ali na Instagramu
pod @sourdough_mania, da bom lahko vase drozkreacije podelila tudi v svojih zgodbah.

In prijavite se na droZaste novicke, da boste vedno na droZzecem z vsemi novostmi, recepti,
triki in nasveti ter delavnicami drozomanije.

Naj drozi!
Topel droZasti objem, -

b
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