Zemle na hamburgery
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Suroviny

- Horka voda 200 ml

- Maslo 2 lzice

. Cukr 2 1zicka

. Sul 1 1zicka

- Hladkd mouka 680 g
- Drozdi 40 g

. Mléko 200 ml

- Na ozdobu:

.- Sezamova seminka 1 hrst
- Na potreni:

- Vejce 2 ks

Doba pripravy: 190 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni

Zemé: Ceska republika

Postup:

Déme si rozpustit maslo. Do misy rozdrobime drozdi a priddme ostatni suroviny. Chvilku michdme a
jakmile se vSe spoji v jednu pevnou masu, muzeme tésto vyjmout a promackavat v dlanich. Tésto by
se mélo dobre hnist. Pokud by se lepilo, mizeme jej je$té vyvélet v mouce, dokud nebude hladké.
Poté jej ddme do misy a nechame pod utérkou zhruba 1 hodinu kynout na teplém misté. Osobné si
misu s téstem vzdy postavim na dalsi misu, do které naliji vrouci vodu.

Vyjmeme vykynuté tésto, jesté trochu promackame a poté rozdélime na jednotlivé zemle. Velikost si
muZete uréit sami. Zemle naskldddme na plech, ktery predtim lehce omastime. M{iZeme pouZit i
pecici papir. Prikryjeme utérkou a nechame 45 - 60 minut vykynout.


http://www.senzarecepty.cz/recept/ostatni/

Vykynuté zemle pomazeme rozslehanym vejcem a posypeme sezamovymi seminky. Dame do vyhraté
trouby a peceme pri 200 °C zhruba 15 minut. Upec¢ené hamburgerové zemle vyjmeme a nechdme
vychladnout. Az zméknou, muzeme je rozkrojit a plnit.



