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Suroviny

Porce: 4

. Cesnek 1 ks

- Olivovy olej 60 ml

- Suché drozdi 2 1zicka

- Krupicovy cukr 1 1zicka
- Vlazné mléko 60 ml

- Hladkd mouka 450 g

. Sl 1 1zicka

- Maslo 80 g

- Kfen 2 1zice

- Petrzelka 2 hrst

- Hrubsi stl na posypani 0.5 miska

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

Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Troubu predehrejte na 180 °C. Palici cesneku dejte na plech, potrete olejem a dejte na 25-30 minut
péct domékka. Pak nechte lehce zchladnout, jednotlivé strouzky vymacknéte do misky a vidli¢ kou
rozmackejte do pasty. Teplotu v troubé zvyste na 200 °C. Drozdi, cukr, 250 ml vlazné vody a mléko
naslehejte v mise. Nechte 5 minut stat na teplém misté, aby se na povrchu zacaly tvorit bublinky. Do
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jiné misy nasypte mouku, pridejte stl, olivovy olej a polovinu vymackaného ¢esneku a dobre
promichejte. Uprostred udélejte dalek, do néj nalijte smés drozdi a na lehce pomoucené pracovni
ploSe uhnétte tésto. Pak tésto dejte do lehce vymazané misy, pretahnéte potravinarskou folii a
nechte asi 1 hodinu kynout, aby tésto zdvojnasobilo sviij objem. Pak tésto rozdélte na dvé poloviny a
kazdou vyvélejte do 90 cm dlouhé nudle. Tu pak jesté pokréjejte na 6 dila. Kazdy vyvalejte do 30 cm
dlouhého vélecku a uvazte z néj uzel. Uzly vyskladejte na lehce vymazany plech a nechte jesté 15-20
minut kynout. Pak je dejte na 15-20 minut péct. Mezitim, co se uzly pecou, rozpustte maslo v
rendliku, pridejte kren, zbytek cesneku a varte 1-2 minuty. Nechte zchladnout, pak vmichejte
petrzelku. Upecené uzly potirejte petrzelkovo-cesnekovym maslem a posypte soli.



