Pravy francouzsky croissant
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Suroviny

Porce: 7

- Hladka mouka 500 g
. Mléko 50 ml

- Cukr krupice 60 g

- SusSené drozdi 30 g

- Maslo 250 g

- Vejce 2 ks

. Zloutek 1 ks

- Na potreni:

- Vejce 1 ks

- Mléko 1 1zice

Doba pripravy: 300 min
Obtiznost: Obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Snidané
Zemé: Francie

Pocet porci: 7
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Postup:

Mouku prosejeme, pridame Spetku soli, cukr, drozdi, vlazné mléko, vejce a Zloutek a vypracujeme
hladké pruzné tésto, které po natazeni se nesmi pretrhnout a vrati se zpatky. Dame zpét do misy,
lehce poprasime moukou a nechame v teple zakryté potravinarskou félii vykynout.

Vychladlé maslo vloZte do igelitového sacku a valeckem je vyvélejte na 0,5cm vysokou obdélnikovou
placku s kulatymi rohy. Maslo opatrné vyjmeéte a vlozte na pomoucnény val.

Odpocaté tésto prelozte pres stred masla jako obalku a nechte cca 30 minut v chladu
odpocinout.Tésto poté vyjméte z chladu a vyvalejte jej od stfedu k okrajum a vytvorte pruh tak 7 mm
vysoky. Poté tésto prelozte na na tretiny a vzniklé slozené tésto vlozte do lednice na 1 hodinu
odpocinout. Tésto znovu vyvalejte na pruh a vychladte a postup jesté 1x zopakujte, abyste docilili
vytvoreni listového tésta.

Naposledy vyvalejte pruh tésta a rozkrajejte ho na tenké trojuhelniky.

Tyto trojuhelniky smotejte a vytvorte rohlicky.

Croissanty vlozte na pomastény a moukou vysypany plech. Potrete je smési rozkvedlaného vejce a
mléka a nechte v teple 30 minut kynout.

Predehrejte si troubu na 180°C a pecte 15 minut



