Croissanty

Kategorie: Moucniky

Autor: sarysek

Suroviny

Porce: 16

- polohrubd mouka 500 g

- maslo 250 g

- vlazné mléko 330 ml

- drozdi 1 kostka

. sul 1 Spetka

- vajicko 1 ks

Doba pripravy: 120 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni

Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 16

Postup:

Do misy vlijeme mléko a priddme drozdi. Nechdme asi 15 minut rozpoustét. Poté vmichdme mouku
(140 g), sul a cukr. Pomalu hnéteme tésto a vsypavame dal$i mouku. Michdme a pridavame tolik
mouky, aby se nam tésto prestalo lepit na stény misky. Nechame kynout.
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Vykynuté tésto vyvalime do ¢tverce, dame na néj rozkrajené maslo a zabalime do podoby psanicka.
Nechame v lednici hodinu odpocinout.

Rozvalime na obdélnik a prelozime nejdrive zvrchu na tretiny, poté zleva doprava a rozvalime.
Postup opakujeme asi ¢tyrikrat. Nakonec tésto vyvalime na plat hruby 3 mm a z néj krajime
trojuhelniky 15 cm vysoké, které maji 10 cm zékladnu. Jednotlivé trojuhelniky rolujte od zakladny
smérem ke $pici. Croissant zakulatime a vlozte na plech ke kynuti. Nechte kynout asi hodinku a ptl.

Croissanty po kynuti pomazeme vejcem a peceme zhruba 2 minuty na 240 °C. Potom teplotu snizime
na 190 °C a peceme dal$ich 10 - 12 minut dozlatova. Mazeme plnit ¢okolddou nebo marmeladou.



